er; Enthafiend: 


Eine ausführliche Darſtellung der gaufer anf, 
der Bereitung der Sruchtjäffe,: Srochtgelees BA * 
Sruchtliköre und 8 en 5 


Das Brot⸗ und Rücherbaszen. Das Eschach ö 


Wurſtmachen. Behandlung der Auch. 
Das Seijekochen uſw. 
— Bon 5 


ER Kraft. er 5 


— — 


unlerrich t. Enthaltend: Spradjlehre(Bram- 
matif) mit beſonderer Rückſicht auf die 
Kue dg ae beim dritten und vierten Fall. 
(mir oder mich) bei Vorwörtern und Zeit 
wörlern. Rei e (Orthographie), 
Beienfekun Interpunktionslehre), nebft 
erzeichnis von Wörtern, deren Schreibwelſe 
beſonders zu merlen iſt. Alles mit erklä- 
renden Beil Helen, vielen Abungen und dazu 
gehörigen Auflöfungen, 
Von M. Höclaker, 


Beſtes Buch für alle diejenigen, welche richtig 
deulſch ſprechen und ſchreiben lernen wollen. 


Richtig Rechnen durch Secbſt- 


unferrichl. Enthaltend: AlleRechnungsarten, 
von den einfachſten bis zu den ſchwierigſten, 
mitAuflöſungen und vollſtändiger Ausrechnung 
der gegebenen Beiſpiele, wie ſolche im Privat-, 
Beamten- u. Geſchäftsleben vorkommen. Ganz 
beſonders: Elementares Rechnen — Kaufe 
männiſches Rechnen — Gewerbliches Rechnen. 
Flächen- und Körper⸗Berechnungen. 


Von C. Schulze. 


Ein beſſer. Nechnenbuch gibtes nicht, jeder kann 
ſich damit zum perfekten Rechne ausbilden. 


Der gute Ton oder Das 


ff in der Familie, 
richtige Benehmen giant, 
der Geſellſchaft und im öffentlichen Leben. 
Ein Hausſchatz, in dem man Belehrung über 
das findet, was ſich ſchickt und ih nicht ſchlckt, 
wie man fich in dieſem oder jenem Falle zu 
benehmen hal. 
Don H. Schramm. 

Fein gebunden 1 Mark mehr. 


Das große Geſellſchafts⸗Spielbuch. 


Die ſchönſten, Geſellſchaftsſpiele im Zimmer und im Freien. 


Große Ausgaben. 


I — Jeder Band gebunden 4,— Mark 
Richtig Deutſch durd Seron- 


Privat. u. Haudelsfiorreſp., 


— — — — — 
der ſchriſtliche BerAedr mit Behörden 
und affe fonfligen Schrelderelen, welche man 
Im fägfiden Jeden und Berkedr iu machen bat. 
Enthaltend: Anleltung zur Abſaſſung von 
Brieſen; Titulaturen, äußere und innere Eins 
richtung der Briefe. Privatbrleſſteller, Liebes- 
brieſſteller, Familienanzeigen; Stammbuch- 


verſe. Vollſtändigen Geſchäftsbriefſteller, 


gerclhene: und Natgeber für Stelefuhende: 
Briefſteller und Ratgeber für den ſchriftlichen 
Verkehr mit Behörden. Schreiben in Ge⸗ 
meinde, Polizei-, Gewerbe⸗, Schule, Kirchen, 
Militär- u. Steuerſachen. Muſter⸗Teſtamente. 
rag Pott 7 
Kontralle, Bahlungsbefehl, Klage. Poſt⸗ 
und Telegraphentaßen, Zinstabellen. Maße, 


Bon da. Hdclader. 
Arithmetin und Algebra 


durch Seſbllunterricht. Ein ausführ- 
liches Lehrbuch der Arithmetik und Algebra 
in einfacher, llarer, leichtfaßlicher Darſtellung, 
ür Selbſtbelehrung und Selbſtunterticht be⸗ 
ſtimmt, mit zahlreichen Aufgaben und dazu 
gehörigen Auflöſungen. 


Von Prof. Alrich. 


Geometrie durch setonunterricht 
— . — 
Enthallend: Ausführliches Lehrbuch der 
Planimetrie, der Stereometrie, der 
ebenen u. ſphäriſchen Trigonometrie, 


für Selbſtbelehrung und Selbſtunierricht 
beſtimmt, mil zahlreichen Aufgaben nebſt An— 
leitung zu deren Löſung. 


Bon Prof. Alrlch. 
Enthaltend: 
Bewegungaſpiele, 


Ballſpicle, Brettfpiele. Ferner: Allerhand Kunſtſtücke, Beluſligungen, Zaubereien, 


Scherze, Stteichholzſpiele, Karten kunſtſtücke uſw. 
Eine reichhallige Sammlung humoriſtiſcher Vorträge und ernſter 
Deklamatlonen für geſellige Kreiſe, Vereine, Geſellſchaften. 


Vorlräge. 


\ 


Von A. Busch. 


Mit Anhang: Humoriſtiſche 


ge‘ 


Die | 
Ginmadjekunf 


Gbſtweinbereitung. 4 


Das Backen und Cinſchlachten ete. 


Enthaltend: \ 
Eine ausführliche Darfielung der gauſen Ginmahekhunf, | 
der Bereitung der Fruchtſäfte, Srudfgelees, 
Fruchtliquenre und des Obſtweines. 
Ferner: 
Das Brot- und Kuchenbacken. Das Einſch lachten, 
Wurſtmachen. Die Behandlung der . 
Milch, das Heifekochen etc. | 


Von 


Eh. Kraft. 


16. Auflage 1924 
Auguſt Schulße, Verlag. } 
Zerlin W., Friedrich Wilhelmſtr. 24 . 


Das Einmachen, Rufbewahren, Konſervieren. 


Gebe 
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Räuchern „ one ze enden 10 
Einmachen in Blehbühfen. . - : 2 2 2 0 nenn 11 
In Flaſchen gekochte Früchte 18 
Früchte in Zucker 21 
Früchte in Branntwein und Ähhihbem . » > ne. 80 
Gemüſe und Früchte in Eſſig und Zuckeeeee 82 
Semiſe in Eſſig „ 36 
Gemüſe und Früchte mit Salz oder getrockne 39 
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Marmeladen - = 4... u 5 3 4 
Beuhljäfle: 2 2a aa Se ae ee 48 

Jür ländlichen und Kleinfädtifhen Haushalt. 
Jebee . e e Tor en dar ae Tr Zee ie 48 
Eifig, Honiggetränke und anderes „. 58 
Liter . Be d e e RT e 62 
Hoſtdene e „ 67 
Bi or ne A re ENTE 69 
Berſchiedenee?s2? en 70 
Milch, Butter und Kaſ q . 70 
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Böteln und Räuchern. 85 
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— —„— 


Das an 


Telgarten 5 

Raffer-, Thee⸗ und Chotoladengebädt 5 1 
Obſtkuchen. Kuchen mit e oder . vr * 
Torten A . . 


Die e 


Obſternte 8 £ 8 
Aufbewahren des Obſtes FRE TER 
Döftweinberetung. 0 ee 0. 


Obftmusbereiung . » mm een na 
Dörren des Obſtes 


Fruchtweine, Fruchtliköre. 


Allgemeines e ee .. 
Sobanntäbeerwen. - 2 een. 
StachelbeerweinnanòaFz 
Brombeerwein 
Himbeerwei n 
Erdbeerw einn 
Heidelbeer wein 
Berſchiedeng sass 


Die Konfervierung 


O5, Gemüfe, Fleifh 


nach neuem Verfahren, vermittels des 
Rex-Vorratskochers und der Rex -Konſerpengläſer. 


Alle Nachteile, welche dem bisherigen alten Einmache⸗Verfahren 
anhaften, werden durch ein neues, einfaches, praktiſches, durch das 
Steriliſteren vermittels des Rex-Kochtopfes und der Rex⸗Einmache⸗ 
gläfer vermieden, und jede Hausfrau ſollte ſich mit dem neuen Vers 
fahren bekannt und vertraut machen, da dasſelbe wirklich einfach 
und gut iſt. Rex⸗Kocher und Rex⸗Gläſer find jetzt in jedem größeren 
Geſchäft, welches Küchenartikel führt, zu haben, und mit dem Rod) 
topf und den Gläſern erhält man eine Anleitung zum Einmachen, 
und ein kleines Büchlein mit Einmacherezepten gratis; wo nicht 
vorrätig, wende man ſich direkt an die Fabrik 


Nes-Konſervenglas-Geſellſchaft 
Homburg v. d. Höhe 


welche Preisliſte und Broſchüren ſofort ſenden wird. 


Der 
Rex Einmache- Apparat 
beſteht aus: 1) einem Kochtopf aus verzinntem Blech mit Einjag, 
auf welchen die Gläſer geſtellt werden, und Thermometer; 2) den 


Rex⸗Gläſern in verſchiedener Größe mit Glas-Deckeln und Gummi» 
Ringen — und evtl. Verſchluß-Klammern. 


1 


BR 


Die zu konſervierenden eee werden entweder coh 
oder vorgekocht in die Gläſer gefüllt; Obſt legt man am beſten 
ganz friſch, roh ein, während Gemüfe beſſer vorher abgebrüht wird. 
Die Gläſer müſſen recht dicht gefüllt werden, damit die Früchte 
nach dem Kochen nicht hochſteigen. Hat man viele Gläſer von 
einer Sorte, ſo kann man die Gläſer am nächſten Tage noch einmal 
öffnen, nachfüllen aus einem der gekochten Gläſer, und dann noch⸗ 
mals kurze Zeit ſteriliſieren. Bei manchen Früchten, z B. Erd: 
beeren, läßt ſich das Hochfteigen nicht vermeiden. Es iſt auch 
nötig, das eingefüllte Obſt nicht ohne Flüſſigkeit zu ſteriliſieren, 
da dasſelbe ſonſt eine bräunliche Farbe annimmt und auch an 
Wohlgeſchmack verliert, reines Waſſer ohne Zuſatz ift nur da an⸗ 
ebracht, wo der Zucker ein verbotener Genuß iſt. Man füllt die 
bftgläſer am beſten mit einer Zuckerlöſung: 500 Gramm Zucker 
auf 1 Liter Waſſer, zum Gemüſe nimmt man abgekochtes Waſſer 
oder Salzwaſſer. 


Die Gummiringe werden vor dem Gebrauch gehörig gereinigt, 
dann gekocht und nachher oben auf den Rand um die Gläſer ge 
legt, auf den Gummiring kommt dann der Glasdeckel, welcher uch 
nach dem Kochen der Gläſer beim Erkalten feſtſaugt. Während 
des Kochens muß der Deckel durch Klammern, welche am Apparat 
angebracht find, feſtgehalten werden. Die Kochdauer iſt cine ver 
ſchiedene und wird bei den einzelnen Arten angegeben. 


Der Thermometer hat den Zweck den Hitzegrad des Waſſerd 
anzuzeigen. Die Kochdauer beginnt mit dem Augenblick, an welchem 
das Thermometer den in den Rezepten angegebenen Grad er— 
reicht hat. 

Das ganze Steriliſierverfahren iſt alſo ſo: Die Gläſer werden 
gefüllt, geſchloſſen, auf den Einſatz geſtellt, ſo, daß die Deckel von 
den Klammern feſtgedrückt werden, dann kommt der Einſatz mit 
den Gläſern und dem Thermometer in den Kochtopf und dieſer auf 
das Feuer. Nach dem Kochen erfolgt die Abkühlung. 

Man wird gut tun am nächſten Tage zu prüfen, ob die 
Gläſer feſt verſchloſſen find, iſt der Verſchluß bei dem einen oder 
andern nicht dicht oder feſt, jo muß das Glas nochmals kurze Zeit 
ſteriliſiert werden. 


Obſt. 

Apfel können mit oder ohne Schale verwendet werden, Zucker. 
löſung 500 g auf 1 Liter Waſſer. Man dämpfe die Apfel erfl 
bei 90° in dieſer Löſung 5—10 Minuten, lege dann die Apfel in 
die Gläſer, gieße die Flüſſigkeit hinzu und ſteriliſtere 15—20 Minuten 
bei 900. 


Aprikoſen werden halbiert oder gamg eingelegt Zuckerlöſung 
750 g auf 1 Liter Waſſer. Kochzeit 20 Minuten bei 90°. 

Birnen mit und ohne Schale. Zuckerlöſung 500 & auf 1 Liter 
Waſſer. Kochzeit 30—40 Minuten bei 90. 

Erdbeeren. Man nehme nur ſchöne, nicht zu reife Früchte 
ohne ſchlechte Stellen, drehe die Stiele vorſichtig ab, ohne den 
Kelch herauszuziehen, dann lege man die Erdbeeren in die Gläſer, 
gieße ſchichtweiſe Zucker darüber, den man zu einem dicken Sirup 
gekocht hat, laſſe die Gläſer 12 Stunden ftehen und fülle Früchte 
nach. Kochzeit, bei langſamer Erhitzung, 20 Minuten bei 800. 

Heidelbeeren, dieſe werden ſauber ausgeleſen, recht dicht in 
die Gläſer gefüllt mit lagenweiſer Zuckerzugabe. Kochdauer 
20 Minuten bei 900. 

Himbeeren und Brombeeren. Nicht zu reife, trockene Früchte 
werden vorſichtig, ſchichtweiſe eingelegt unter Zugabe von Zucker. 
Kochdauer 20 Minuten bei 800. . 

Johannisbeeren — dieſe werden mit einer Gabel von den Stielen 
entfernt, recht dicht in die Gläſer gelegt unter lagenweiſer Beigabe 
don Zucker, auf 4 Pfd. Beeren rechnet man 1 Pfd. Zucker, der in 
Waſſer gelöft wird. Kochdauer 15 Minuten bei 90°. 

Kirſcheu. Man füllt die Kirſchen recht dicht ein und gibt 
eine Zuckerlöſung hinzu, 500 g auf 1 Liter Waſſer, bei Sauer⸗ 
kirſchen 750 g auf 1 Liter. Kochdauer je nach der Reife 
15—20 Minuten bei 90°. Die Kirſchen kann man auch entſteint 
einlegen. 

Stachelbreren. Am beſten eignen ſich zum Einlegen grüne, 
unreife, nicht zu kleine Beeren; man entferne Blüte und Stiel und 
lege ſie recht feſt ein unter Beigabe einer Zuckerlöſung von 2 Pfd. 
Zucker auf 1 Liter Waſſer. Kochdauer 20—30 Minuten bei 800. 

Mirabellen. Schöne, ausgeſuchte Früchte werden recht dicht 
eingelegt unter Zugabe einer Zuckerlöſung von 500 g auf 1 Liter 
Waſſer. Kochzeit 25—30 Minuten bei 900. 


Pfirſiche. Die Früchte werden 2—3 Minuten in heißes Waſſer 
getaucht, mit kaltem Waſſer übergoſſen und geſchält, dann möglichſt 
entkernt in die Gläſer 20 Zuckerlöſung 750 g auf 1 Liter 
Waſſer. Kochdauer 15—20 Minuten bei 90°. 


Zwetſchen. Am 1 zum Einlegen ſind die ſogenannten 

Eierpflaumen geeignet. Will man die Zwetſchen abgeſchält eins 

legen, fo tauche man dieſelben im Siebe etwa 2 inuten in kochend 

heißes Waſſer, nach ſofortiger Abkllhlung in kaltem Waſſer werden 

fie geſchält und ſofort eingelegt. Zuckerlöſung 750 g auf 1 Liter 
11585 Kochzeit ca. 25—30 Minuten bei 80°. 


Reineclanden kocht man etwa 20 Minuten bei 800. 


Zwetſchen in Zuckereſſig. Dazu nimmt man Früchte mit 
Stielen, die zur Hälfte abgeffänitten werden. Nach dem Waſchen 
und Abtrocknen werden die Früchte mit einem ſpitzen Hölzchen 
mehrmals durchgeſtochen und dann feſt in Gläſer gelegt. Man 
übergießt die Früchte mit einer Zuckereſſig⸗Löſung aus 1 Liter 


5 Me gr Zucker, etwas ganzen Zimt, Nelken. Kochzeit 


25—30 nuten bei 90. 


Kürbis in Zuckereſſig. Der Kürbis wird geſchält, in Würfel 
gef nitten, die man dann einige Minuten in kochend heißem Waſſer 
rüht und Hal in kaltem Waſſer abkühlt. Nachher kocht man 
eine Zuckereſſig⸗ Hung aus 1 Liter Weineſſig, 750 g Zucker, etwas 
ganzem Zimt, Nelken, Ingwer und läßt die Kürbisſtücke über Nacht 
darin ſtehen. Dann füllt man den Kürbis in Gläſer, gießt den 
Saft darüber und kocht 25—30 Minuten bei 90. Eine Flaſche 
guter Weißwein ſoll den Wohlgeſchmack noch evtl. erhöhen. 


Saure Früchte wie: Birnen, Zwetſchen, Reineclauden erhält 
man, wenn man je nach Geſchmack etwas Weineſſig zufetzt. 


Senfgurfen. Reife, gelbe Gurken werden geſchält, in Stücke 


geſchnitten und die Kerne entfernt, dann legt man ſie in eine 
Schüſſel, überſtreut fie mit Salz und läßt fie die Nacht über ſtehen. 
Hierauf ſpült man ſie ab, füllt ſie in die Gläſer und gibt lagen⸗ 
weis Zwiebeln, Meerettig, Senfkörner ꝛc. hinzu und übergießt die 
Gurken mit reinem abgekochten, kalten Weineſſig — ½ Liter 
Weineſſig auf ½ Liter abgekochtem Waſſer. Man ſteriliſiere 
10—15 Minuten bei 80. * 
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Marmeladen und Fruchtſäfte. 


Erdbeer⸗Marmelade. Die reifen Erdbeeren ſtreiche man durch 
ein feines Sieb, dann nehme man auf 3 kg Früchte 1 kg Zucker und 
koche alles unter öfterem Umrühren zu einer gebundenen Maſſe. 
Nachher ſteriliſiere man 15—20 Minuten bei 90%, 


Stachelbeer-⸗Marmelade. Reife Stachelbeeren werden gewaſchen 
und dann ohne Waſſer auf ſchwachem Feuer weich gekocht und 
durch ein Sieb getrieben. Die gewonnene Maſſe wird zu einer 
ſteifen Marmelade gekocht, unter Zugabe von 1 Pfund Zucker auf 
2 Pfund Beeren, in Gläſer gefällt und 20 Minuten ſteriliſiert 

0°. 
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Aprikoſen⸗Marmelade. Die Aprikoſen werden gewaſchen, ges 
teilt und wenn möglich ohne Waſſer auf ſchwachem Feuer unter 
beſtändigem Umrühren zerkocht. Dann ſtreiche man die Maſſe 
durch ein feines Sieb, gebe auf 2 kg Maſſe 1 kg Zucker hinzu 
und koche alles unter i e Umrühren auf lebhaftem Feuer 
zu einer feſten Marmelade. Nach Einfüllung in Gläſer ſteriliſiere 
man 20 Minuten bei 90°. 


Johannisbeerſaft. Neife rote Johannisbeeren werden ab- 
geſtreift und ſolange aufs Feuer geſetzt, bis die Früchte platzen, 
danach laſſe man ſie einen Tag ſtehen, alsdann laſſe man den Saft 
durch ein Leinentuch laufen, gebe auf 2 Pfund Saft 1 Pfund 
Zucker zu und koche ihn unter Abſchäumen bis er klar iſt. Nach 
dem Erkalten wird er auf Flaſchen gefüllt und 20 Minuten bei 
900 ſteriliſiert. 


Gemüſe. 


Grüne Bohnen. Es werden die Faſern abgezogen, die Bohnen 
geſchnitten, ca. 10 Minuten in ſchwachem Salzwaſſer abgebrüht 
und dann in die Gläſer gelegt und abgekochtes Waffer zugegoſſen. 
Kochzeit 1 Stunde bei 100°. 

Gelbe oder Wachsbohnen werden wie oben behandelt, bei 
Puffbohnen iſt die Kochzeit etwas geringer. 


Erbſen. Die Erbſen werden ca. 5 Minuten in ſchwacher 
Salzwaſſerlöſung vorgekocht und dann in kaltem Waſſer abgekühlt. 
Man fülle die Gläſer möglichſt voll und gieße abgekochtes Waſſer 
darüber. Kochzeit 80—90 Minuten bei 100°, 


Karotten — dieſe werden geſchabt, gewaſchen, ca. 10 Minuten 
porgebrüht, in Gläſer gefüllt und mit abgekochten Waſſer über⸗ 
goſſen. Kochzeit 1 Stunde bei 1000. 


Kohlrabi. Junge Kohlrabi werden in Scheiben geſchnitten, erwa 
5—10 Minuten abgebrüht, in Gläſer gelegt und mit abgekochtem 
Waſſer übergoſſen. Kochzeit 1 Stunde bei 100°. 


Blumenkohl. Man nehme feſte, geſchloſſene Köpfe, zerſchneide 
dieſe in Stücke und lege fie / Stunde in kaltes Salmraler damit 
die vorhandenen Raupen herauskriechen. Dann wird der Kohl 
5—10 Minuten in kochend heißem Waſſer vorgebrüht, ohne jedoch 
das Waſſer kochen zu laſſen, nach Abkühlung in kaltem Waſſer 
fülle man die Gläſer und gieße abgekochtes Waſſer, nicht Sal 
waſſer, welches die weiße Farbe beeinträchtigt, hinzu und koche 
40 Minuten bei 100, nach 1—2 Tagen nochmals 20 Minuten 
bei 100. 

Roſenkohl. Der Roſenkohl wird wie Blumenkohl behandelt, 
nur kocht man denſelben 10—20 Minuten länger. 


Rote Rüben. Die Rüben werden gekocht, geſchält in Scheiben 
W und dann in die Gläſer gefüllt unter Zugabe von 
ewürz, Weineſſig, Zucker. Kochdauer 15—20 Minuten bei 1000. 


Rhabarber. Der Rhabarber wird gewaſchen, geſchält, in 
Stücke geſchnitten, in die Gläſer gelegt und ſchichtweiſe mit Zucker 
beſtreut. Nachdem der Rhabarber ſich geſetzt hat werden die 
Gläſer nachgefüllt, etwas Zugabe von Vanille verbeſſert den 
Geſchmack. Kochzeit 20 Minuten bei 900. 


Spargel. Man ſchält den Spargel, ſchneidet die Stangen 
leichmäßig lang und kocht ihn einige Minuten in kochendem 
aſſer vor, ſo lange etwa, bis ſich die Stangen weich anfühlen. 

Dann ſtelle man ihn in die Gläſer, gebe die übliche Wafſerlöſung 
hinzu, lege den Deckel auf ohne den Gummiring und koche ihn 
30 Minuten bei 100%. Dann nehme man die Gläſer mit einem 
Tuche heraus, gieße die Flüſſigkeit vorſichtig ab, fülle neue Löſung 
nach und koche nochmals 60 Minuten bei 100°. 

Tomaten. Schöne reife, rote Früchte werden mehrmals mit 
einem dünnen Hölzchen durchſtochen, dicht in die Gläſer gelegt, 
mit abgekochtem Waſſer aufgefüllt und 30—40 Minuten bei 90° 
gekocht. Man achte darauf, daß die Früchte nicht angeſtoßen find, 
da ſich dieſelben jonft nicht halten. 


pilze. Von den Pilzen könen alle eßbaren Sorten eingeleg, 
werden, z. B 

Pfefferlinge. Man reinigt die Pilze, ſetzt ſie mit kaltem 
Waſſer aufs Feuer und kocht fie zugedeckt etwa 5 Minuten; dann 
gießt man ſie ab, ſchüttet kaltes Waſſer darüber, ſchneidet die 
größeren in Stücke, füllt ſie in Gläſer und gibt die gewöhnliche 
Salzwaſſerlöſung hinzu. Sterilifierang 60 Minuten bei 100°. 

Bei Steinpilzen gibt man dem Kochwaſſer etwas Eſſig oder 
Zitronenſaft hinzu, damit fie weiß bleiben, ſonſt iſt die Behandlung 
dieſelbe. 


Fleiſch. 


Haſenbraten. Der Haſe wird mit Butter gebraten, dann 
wird er tranchiert, in die Gläſer gefüllt und mit der Sauce über⸗ 
gofſen. Steriliſierung 1 Stunde bei 100%. Beim Gebrauch wird 
man die Sauce mit Mehl, ſaurer Sahne aufkochen und den Braten 
darin erwärmen. 


Rebhühner werden in gleicher Weiſe wie oben eingelegt — 
ſaure Sahne wird jedoch erft bem Gebrauch zugegeben. 


Vom Aufbewaßren, 
Konfervieren und Einmachen. 


A Dom Aufbewahren. 


1. Fleiſch. 


Im Sommer hält ſich friſches Fleiſch, das friſch verbraucht 
werden ſoll, am beſten leicht befalzen an kühlem Orte, wie z. B. 
im Keller und auf einer kühlen Unterlage, doch iſt es nicht gut, 
es auf Eis zu legen, da dies ihm den kräftigen Geſchmack be⸗ 
nimmt. Im Winter wird es am beſten an einem luftigen Orte 
hängend aufbewahrt. Wildgeflügel nimmt man aus und hängt 
es mit den Federn an eine der Zugluft ausgeſetzte Stelle; 
ebenſo Tann man große Fleiſchſtücke, namentlich ganze Keulen, 
in Zugluft hängend eine Woche und länger friſch erhalten. Rind⸗ 
fleiſch iſt von allen Fleiſchſorten die dauerhafteſte. 

Wo die angegebenen Bedingungen nicht vorhanden und 
man dennoch das Fleiſch aufbewahren muß, kommt der luftdichte 
Verſchluß oder die Durchtränkung mit konſervierenden Stoffen 
zur Anwendung. Man hüllt das Fleiſch in ein mit Eſſig ge⸗ 
tränktes Tuch, oder man legt es in Eſſig, Buttermilch, ſüße 
Milch oder Marinade, ſo daß die Flüſſigkeit es ganz bedeckt. 
Natürlich muß bei längerer Aufbewahrung das Tuch öfters 
wieder beſeuchtet und die Flüſſigkeit erneuert werden. Eine 
ſolche Einhüllung iſt auch das Eintauchen des ganzen Flelſch⸗ 
ſtückes in kochendes Fett, wodurch es nach dem Erkalten einen 
völligen luftdichten Fettüberzug hat und ſich, an luftigem Orte 
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hängend, tage⸗ und wochenlang friſch erhält; ebenſo iſt es, wenn 
man Gallertbrühe ganz dick einkochen läßt, etwas Zucker und 
einen Löffel in Spiritus aufgelöſte Salicylſäure nebſt etwas 
aufgelöſtem Gummi arabicum daranmiſcht und das Fleiſch mit 
der noch warmen Subſtanz ganz bedeckt, fo daß es beim Erlalten 
in Gelee gehüllt iſt. In allen Fällen muß es als Regel gelten, 
daß in dieſer Weiſe aufbewahrtes Fleiſch, ſobald es von ſeinem 
Aufbewahrungsorte entfernt und der ſchützenden Hülle beraubt 
wurde (wenn auch nur teilweiſe), — auch gleich verbraucht 
werden muß, da es alsdann ſehr bald verdirbt. Feldhühner 
und anderes Wildgeflügel kann man auch durch Eingraben in 
Getreide oder ganz trocknen Sand lange aufbewahren, doch muß 
dies unmittelbar nach dem Schuſſe geſchehen, ſobald der Körper 
erkaltet iſt. Geräucherte Fleiſchwaren find an ſich dauerhaft, 
dennoch thut man gut, auch ihnen, namentlich Schinken und 
Sommerwürſten, eine Einhüllung von trocknem Stroh zu geben 
und ſie an recht luftiger Stelle aufzuhängen. 

Eine weitere Methode der Aufbewahrung von Fleiſch iſt 
die des Pökelns, die ſpäter noch ausführlicher zur Beſprechung 
gelangen ſoll, und die des Ankochens oder Anbratens. Man 
ſetzt das Fleiſch entweder wie zu Suppe, aber ohne Wurzelwerk, 
mit Waſſer an, läßt u es etwa eine Stunde kochen und gießt dann, 
nachdem man es in einen Topf oder eine Schüſſel gelegt und 
mit Salz beſtreut, die Brühe darüber, die ſpäter zu Gallert ers 
ſtarrt, oder man brät es halbgar und ſtellt es in porzellanenem 
oder irdenem Gefäß mit der Bratenbrühe ins Kühle. In beiden 
Fällen müſſen die betreffenden Gefäße offen bleiben und frei— 
ſtehen, bis das Fleiſch völlig erkaltet iſt. Wie die verſchiedenen 
Wildarten hängend aufbewahrt werden, iſt an anderer Stelle 
bei jeder einzelnen Art bemerkt; es bleibt alſo nur hinzuzufügen, 
daß man auch den in Stücke zerteilten Wildbraten ſicher vor 
dem Verderben ſchützen kann, wenn man ihn mit gewürztem 
Speck loſe ſpickt, etwas ſalzt, dann in der Pfanne ſchnell von 
beiden Seiten mit Butter anbrät und ſo in gekochte und wieder 
erkaltete Marinade legt. Zu beſonderer Vorſicht kann man auf 
die Marinade, die das Fleiſch ganz bedecken muß, noch etwa 
2 Finger dick geſchmolzenes Fett gießen. 


2. Speiſereſte. 


Alle Speiferefte, die noch verwahrt werden ſollen, müſſen 
ſo lange im offenen Gefäß und freiſtehen, bis ſie ganz kalt 
ſind; dann erſt darf man ſie zudecken und in ein Behältnis 
bringen. Weiß man bei der Bereitung ſchon, daß etwas übrig 
bleiben ſoll, ſo läßt man an dem übrigzulaſſenden Teile alle 
dem Verderben ausgeſetzten Zuthaten möglichſt fort, z. B. das 
Wurzelwerk an Suppe, ebenſo den Milchzuſatz an den Speiſen, 
wie überhaupt alles, was ſäuern, gären oder ſich chemiſch zer 
ſetzen kann. Auch die Eilegierung muß fortbleiben, da das Ei 
beim Stehen gerinnt. Dann dürfen die Speiſen nie lange im 
Wärmofen aufbewahrt werden, ſondern müſſen lieber kalt ſtehen 
bleiben bis zum Gebrauch, wo man fie in geeigneter Weiſe aufs 
wärmt, aufſchmort oder aufbrät. Auf Eis geſtellte Speiſen 
müſſen ganz verbraucht werden, da ein etwaiger Reſt ſofort 
verdirbt. Ein vortrefflicher Erſatz für den Eisſchrank iſt die 
Eiskiſte, die man ſich leicht ſelbſt herſtellen kann. In eine 
etwa 1 m lange und 1 ¼ m breite Kiſte ſtellt man eine 
lleinere und füllt den Zwiſchenraum feſt mit Sägeſpänen aus. 
Darauf kommt als Deckel eine flache, ebenfalls mit Sägeſpänen 
gefüllte Kiſte, die genau den Kaſten ſchließen muß. Obenauf 
legt man Eis. Im heißeſten Sommer halten ſich die Vorräte 
in ſolchen Kiſten vorzüglich. 


3. Kartoffeln. 

Man bewahrt fie am beiten im Dunkeln auf. Da das 
Auskeimen wie das Erfrieren in gleicher Weiſe vermieden werden 
müſſen, lagert man ſie an einem nicht zu kalten, trockenen Platze 
und richtet es ſo ein, daß man nicht von oben davon nimmt, 
ſondern mehr von unten oder aus der Mitte, fo daß die Kar— 
toffeln, ſtatt ruhig zu lagern, von Zeit zu Zeit durcheinander 
bewegt werden. 


4. Mohrrüben und Kohlrabi. 

Dieſe halten ſich im Winter am beſten, wenn man ſie in 
Sand vergräbt oder auch in den Kartoffelhaufen bringt und 
ganz mit Kartoffeln bedeckt. 
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5. Weiß⸗ und Rotkohl und Rüben. 

Auch fie lagern am beſten an geſchützter Stelle in Sand 
oder Erdgruben oder auch in nicht zu großen Körben, deren 
Boden man mit Erde bedeckt hat und die man mit Erde und 
Stroh zudeckt. 

6. Zwiebeln. 

Man bindet ſie in Bündel zuſammen und hängt ſie an 

einen trockenen kühlen Ort. 


7. Sellerie. 
Er kann mehrere Monate friſch bleiben, wenn man eine 
Sandgrube an geſchützter Stelle macht, die Knollen hineinlegt 
und mit Sand überdeckt. 


8. Eier. 

Man ſucht vor allen Dingen die nicht ganz friſchen oder 
angebrüteten Eier aus, da ein einziges ſolches das Verderben 
der anderen bewirken kann. Dann vergräbt man die Eier in 
große Behälter mit Getreidekörnern ſo, daß ſie ſich nicht berühren, 
oder auch, jedes einzelne in Papier gewickelt, in Sägefpähne, 
oder man legt ſie in einen Topf, füllt Kalkwaſſer darüber und 
deckt den Topf zu. Bewährt hat ſich auch folgende Methode: 
Man legt mäglichſt viele Eier zugleich in ein Sieb, taucht dieſes 
in lebhaft kochendes Waſſer und läßt dieſes einmal darüberweg⸗ 
kochen. Dann trocknet man die Eier, legt ſie auf Ständer und 
wendet ſie nur hin und wieder um. 


9. Mehl. 

Dasſelbe wird entweder in Säcke gefüllt und an trockenem 
luftigen Orte hängend auſbewahrt oder man ſchüttet es in offene 
Käſten. Jedenfalls muß man es von Zeit zu Zeit durch Hinein⸗ 
ſtechen bis auf den Boden an verſchiedenen Stellen durcheinander⸗ 
bewegen, damit nicht Mehlwürmer hineinkommen. 


10. Pflaumen. 


Dieſelben werden, friſch gepflückt, möglichſt mit den Stielen, 
in einen ſehr reinen und trockenen irdenen Topf gelegt, derſelbe 


mit Schweinblafe zugebunden und mit einem flachen Steine 
beſchwert und dann noch Erde oder trockener Sand auf den 
Stein geſchüttet. Ein angefangener Topf hält ſich nicht lange, 
alſo füllt man die Pflaumen lieber in mehrere kleine Töpfe. 


11. Aepfel und Birnen. 

Aepfel und Birnen müſſen zum Aufbewahren völlig geſund, 
nicht abgefallen, ſondern gepflückt und nicht allzureif ſein. Man 
legt ſie mit den Stielen nach oben auf Stroh oder auf Trocken⸗ 
horden an einen kühlen, luftigen Ort, der in der erſten Zelt 
dunkel gehalten und öfters gelüftet werden muß. 


12. Weintrauben. 

Abgeſchnittene Trauben halten ſich lange, wenn man die 
Schnittfläche mit Siegellack verklebt und die Trauben in einiger 
Entfernung voneinander am Stiele an kühlem, luftigem Orte 
aufhängt. 

13. Vanille. 

Die Schoten werden in Staniolpapier gewickelt und in 
verſchloſſenem Glaſe aufbewahrt. 

14. Citronen. 

Sie werden, jede einzeln, in Seidenpapier gewickelt und in 
aufrechtſtehenden Reisbündeln aufbewahrt. 


15. Apfelfinenſchalen. 

Die Apfelſinen werden ſehr fein geſchält, daß nur das 
Gelbe ablommt; dieſe feine gelbe Schale vermiſcht man, ganz 
kleingeſchnitten, mit einem Taſſenkopf voll geſtoßenem Zucker 
und bewahrt ſie damit in verſchloſſenem Glaſe auf. 

16. Butter. 

Die zur Aufbewahrung beſtimmte Butter muß feſt in einen 
Stein- oder Porzellantopf eingedrückt und im Sommer ins Kühle 
geſtellt werden. Noch unberührte Buttertöpfe bedeckt man mit 
einem feuchten Tuche, ſtreut auf dieſes eine Schicht Kochſalz 
und verbindet die Töpfe mit Pergamentpapier. Auch die Töpfe, 
von denen ſchon Butter genommen iſt und noch genommen wird, 
müſſen ſtets nach dem Herausnehmen, das mit einem flachen 
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hölzernen Butterſtecher möglichſt von oben geſchieht, immer wieder 
zugedeckt werden. Man vermeide es, Butter in die Nähe ſtark 
riechender Stoffe zu ſtellen, da ſie ſehr leicht den Geruch und 
in gewiſſem Grade auch den Geſchmack derſelben annimmt. Nie 
darf beim Herausnehmen der Zutritt der Luft zu den unteren 
Schichten dadurch befördert werden, daß man die Butter von 
unten hervorholt; die feſte Maſſe wird dadurch porös und ver⸗ 
dirbt leicht. 
17. Gurken. 

Dieſelben müſſen, um ſich gut zu halten, einen Stiel haben. 
Man wäſcht fie rein ab, trocknet fie und beſtreicht fie über und 
über, ohne auch nur das kleinſte Fleckchen auszulaſſen, mit Ei⸗ 
weiß, dann knüpft man einen Bindfaden um jeden Stiel und 
hängt ſie nebeneinander auf, ſo daß ſie frei in der Luft ſchweben 
und einander nicht berühren. 


18. Kräuter. 

Dill, Majoran, Pfefferkraut, Thymian und ähnliche Gewürz⸗ 
kräuter zupft man von den Stengeln, breitet ſie möglichſt im 
Freien auf Papier zum Trocknen aus und wendet ſie mehrmals 
um, bis ſie ganz trocken ſind. Dann ſchüttet man ſie in 
Töpfchen, die man mit Pergamentpapier verbindet. Sie halten 
ſich ſehr lange und bewahren ihr volles Aroma. Waldmeiſter 
wird gewaſchen und getrocknet, dann ſchichtweiſe zwiſchen Zucker 
gelegt und ſo in verſchloſſenen Gläſern verwahrt. 


19. Spargel, trocken aufzubewahren. 

Die Schnittenden des Spargels, der ungewaſchen und nur 
mit einem reinen, trockenen Tuche leicht abgewiſcht ſein muß, 
hält man an eine glühende Metallplatte, etwa die des Koch⸗ 
herdes, fo lange, bis fie angekohlt find; die Kopfenden ums 
wickelt man feſt mit Seidenpapier. Dann legt man die Stangen 
fo, daß fie einander nicht berühren, in eine kleine Holzliſte mit 
Blecheinſatz zwiſchen Schichten von trockener pulveriſierter Holz⸗ 
kohle. Die Spargelſtangen dürfen auch die Blechwände der 
Kiſte nicht berühren. Obenauf kommt eine Schicht Kohle, dann 
wird der Zlecheinſatz luftdicht verſchloſſen, eventuell verlötet 
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und die Kiſte zugemacht. Auf dieſe Weiſe kann man Spargel 
monatelang friſch erhalten. 


20. Speckreſte. 


Stücken von geräuchertem Speck, die man aufbewahren will, 
muß man in einen Steintopf legen und mit Salz überſtreuen. 


21. Milch. 


Um Milch vor dem Sauerwerden zu ſchützen, ſetzt man 
ihr pro Liter ½ g trockene Salyeilſäure zu. 


22. Speiſeßl. . 

Dieſes muß in feſtverkorkter Flaſche an einem kühlen Orte 
aufbewahrt werden. 

23. Fett. 

Das ausgelaſſene Rinder⸗, Hammel⸗ und Schweinefett oder 
Gänſeſchmalz wird in Steintöpſe gefüllt, zum völligen Erkalten 
und Starrwerden an einen kühlen Ort geſtellt und das Gefäß 
dann mit Papier oder Pergament feſt zugebunden. Starke 
Kälte verträgt Gänſeſchmalz auf die Dauer nicht; dieſelbe be⸗ 
nimmt ihm Geſchmack und Geruch und macht es zu einer feſten 
Talgmaſſe. Dagegen bewahrt es, ebenſo wie andere Fette, ſeine 
Friſche und Schmackhaftigkeit auch in einem mäßig warmen 
Raume, etwa der Küche oder Speiſekammer. 

24. Mehlfruͤchte und Mehlpräparate. 

Reis, Graupen, Grüße ꝛc. müſſen recht trocken aufbewahrt 
und öfters durchgeſchüttelt oder durchgerührt werden. Nudeln, 
Eiergraupen, Maccaroni u. dergl. verwahrt man am beſten in 
Söckchen von loſem Stoff, die man freiſchwebend aufhängt. Nudeln 
und Eiergraupen müſſen vorher ganz trocken geworden ſein. 


25. Blumenkohl. 


Man entfernt die äußeren Blätter der Köpfe, läßt aber 
noch 5—6 Zoll lange Sırünle daran. Dann verwahrt man fie 
im luftigen Keller in einen mit Sand oder Erde gefüllten Kaſten 
oder man höngt ſie in ſolchem Keller, die Köpfe nach unten, 
freiſchwebend auf. Von Zeit zu Zeir muß man den fo ver 
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wahrten Blumenkohl nachſehen. Die Köpfe werden beim Auf⸗ 
bewahren eiwas kleiner und leichter, erhalten aber ihre Größe 
und Schwere wieder, wenn man einen Tag vor dem Gebrauch 
die Stengel abſtutzt und die Köpfe in Waſſer legt. 


26. Kaviar. 

Ein angefangenes Fäßchen Kaviar verdirbt gewöhnlich ſehr 
ſchnell, deshalb füllt man den Kaviar in kleine Porzellantöpfchen, 
die man mit ausgelaſſenem kalten Fett übergießt, dann verbindet 
und kühl aufbewahrt, oder in kleine, feſt verſchließbare Blech⸗ 
büchſen, die man im kühlen Keller in Sand vergräbt. 


27. Thee und Kaffee. 

Zu beiden braucht man gutſchließende Büchſen. Der Thee 
wird am beſten in ſeiner Umhüllung von dichtem Papier ge⸗ 
laſſen und mit dieſer in die Büchſe gethan, ſo daß man nur 
von oben eine Oeffnung macht, durch die man den Thee ents 
nimmt und die man dann ſogleich wieder mit dem Papier ver⸗ 
ſchließt. Der Kaffee wird in der Büchſe mit einem neuen, der 
Größe und Form der Büchſe entſprechenden, mit einer Handhabe 
(Deſe) verſehenen Frieslappen bedeckt, den man nach dem Ent» 
nehmen von Kaffee immer wieder auflegt. So bewahrt er ſein 
volles Aroma. 


28. Eis für Kranke. 
Eisſtücke für den Krankengebrauch halten ſich tagelang, wenn 


man ſie in wollene Tücher und Decken hüllt und ſo an nicht 
zu warmem Orte verwahrt. 


B. Pökeln. 


Das Pökeln in Fäſſern für den großen Bedarf iſt nicht 
Sache des ſtädtiſchen Haushalts, deshalb werden die bezüg⸗ 
lichen Anweiſungen im Abſchnitt: „Für ländlichen und klein⸗ 
ſtädtiſchen Haushalt“, folgen. Dagegen ſind die für Pöleln im 
Kleinen oder Schnellpökeln hier am Platze, und es folgen einige 
Rezepte. 
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29. Rind» und Schweinefleiſch zu pökeln. 

Man wählt am beſten ganz friſchgeſchlachtetes Fleiſch, vom 
Rindfleiſch den Bruſtkern (ohne Knochen) oder ein derbes Stück 
vom Hinterviertel, vom Schwein Kamm oder Vorderſchinken, 
und ſchneidet es, wenn man für mehrere Mahlzeiten einpöfelt, 
in ſolche Stücke, daß je eins dem Bedarf einer Mahlzeit ent⸗ 
ſpricht. Dieſe Stücke wälzt man in einer Miſchung von 260 g 
Kochſalz, 8 g Salpeter und 16 g Zucker, fo daß fie ganz damit 
bedeckt find, dann wickelt man fie feſt in ein Stück gebrühter 
und wieder getrockneter neuer Leinwand, legt ſie in einen paſſen⸗ 
den Napf und deckt einen gutſchließenden Teller darüber, den 
man mit einem Stein, Plätteiſen oder dergl. beſchwert. Sobald 
ſich Lale am Boden des Gefäßes zeigt, muß das Fleiſch täg⸗ 
lich umgewendet werden. Ein Stück von 6 Pfund pflegt ſchon 
nach einer Woche fertig zu ſein, und wenn man das Fleiſch in 
mehreren Portionen verbrauchen will, kann man die erſte ſchon 
nach 4 Tagen entnehmen. 

Ein anderes gutes Verfahren iſt dieſes: Man kocht die 
oben mitgeteilte Miſchung von Salz, Salpeter und Zucker in 
Waſſer und gießt die Pölelbrühe, ſobald ſie kalt geworden, über 
das im Gefäß feſt eingepreßte Fleiſch. 


30. Ninderzunge zu pökeln. 

Von einer friſchen Ochſenzunge wird der Schlund, den 
man zu Suppe oder gekocht zu gehackten Fleiſchgerichten ver⸗ 
wenden kann, abgeſchnitten. Dan ritzt man die Haut der 
Zunge viermal auf jeder Seite ein, macht eine Miſchung von 
50 g Salz, einer Priſe Salpeter und einem Theelöffel Zucker 
in einer Pfanne heiß und reibt die Zunge gut damit ein. 
Hierauf wird ſie in einen paſſenden irdenen Napf oder Topf 
gelegt und mit einem Brett oder einer Platte von Pappe oder 
einem in weißes Papier gewickelten Topfdeckel, deſſen Henkel 
nach unten gelehrt iſt, ſo bedeckt, daß an den Seiten kein 
Zwiſchenraum iſt. Die Deckplatte beſchwert man mit einem 
Stein oder ähnlichem. Die Zunge braucht mindeſtens 8 Tage 
zum Pöleln und muß nach den erſten 8 täglich umgewende 
werden. 
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31. Schinken zum Räuchern zu pökeln. 

2 Pfund Salz, 150 g Zucker, 25 g Salpeter werden in 
2 Liter kochendem Waſſer gelöſt. Dann läßt man die Lake kalt 
werden, legt den Schinken hinein und läßt ihn, mit einer Platte 
bedeckt und beſchwert, 4 Wochen darin liegen. Die Lale iſt 
für 25 Pfund Schinken berechnet. 

32. Gänſefleiſch zu pökeln. 

Die Bruſt von großen fetten Gänſen wird vom Bruſt⸗ 
knochen gelöſt, die Keulen ſchneidet man im Gelenk ab, dann 
reibt man beides mit wenig Salz und Salpeter ein und läßt 
es 3 Tage bis zum Räuchern liegen. Es ſind dies dann die 
ſogenannten Spickbrüſte und Spickleulen. Man kann die Gänſe⸗ 
rümpfe mit den Keulen auch der Länge nach durchſchneiden, 
mit Salz und Salpeter einreiben und dicht zuſammenliegend in 
ein Fäßchen packen. Sie bleiben darin 3 Tage, werden dann 
herausgenommen, über und über mit trockener Weizenkleie bes 
ſtreut und in den Rauch gehängt, in dem ſie einander nicht 
berühren dürfen. Nach 8 Tagen nimmt man ſie aus dem 
Rauch, läßt ſie etwas nachtrocknen und reinigt ſie dann durch 
Abreiben von der Kleie. Das Verfahren, Speckſeiten zum Räuchern 
einzupökeln, wird, da dieſe Verrichtung im großſtädtiſchen Haus⸗ 
halt nicht vorkommt, im nächſten Abſchnitt mitgeteilt. 


C. Räuchern. 


Die örtlichen Vorrichtungen zum Räuchern ſind im 28. Ab⸗ 
ſchnitt mitgeteilt, deshalb ſollen hier nur einige allgemeine Be⸗ 
merkungen folgen, die ſich auf das zu räuchernde Fleiſch und 
die Vorbereitung desſelben zum Räuchern beziehen. 

Das Fleiſch wird, wenn es aus dem Pölel kommt, gut 
abgetrocknet und danach noch einige Tage zum Trocknen gelegt. 
Dann zieht man Bindfaden durch eine dünnere Stelle und 
macht die Schlinge zum Aufhängen. Will man das Fleiſch vor 
der Rußſchwärze ſchützen, ſo umwickelt man es mit Papier 
oder dünnem Stoff oder reibt es auch mit Kleie ein. Wenn 
möglich, richtet man das Räuchern auf ſchöne, helle Tage ein, 
weil da leichter das Feuer zu regulieren if. Das Fleiſch darf 
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im Rauch nur trocken und feft, nicht hart werden, deshalb muß 
man von Zeit zu Zeit nachſehen, ob es Zeit zum Abnehmen 
if. Auch wenn es aus dem Rauch kommt, muß es noch einige 
Tage nachtrocknen. 

Man vermehrt den Rauch durch Aufſchütten von Sägeſpänen 
und verteilt ihn durch Oeffnen des betr. Schiebers im Dache; 
dies iſt es, was man „den Rauch regulieren“ nennt. 

Wie lange die verſchiedenen Fleiſch⸗ und Wurſtſorten räuchern 
müſſen, iſt ebenfalls im nächſten Abſchnitt ausführlich angegeben. 


D. Das Einmadgen in Blechbüchſen. 


Bel forgfältiger Beobachtung aller Vorſchriften erreicht man 
durch dieſes ziemlich einfache Verfahren, daß die Gemüſe, Früchte 
und ſonſtigen Nahrungs» und Genußmittel ſich jahrelang im 
unveränderten Zuſtande erhalten. Letztere werden in der ver⸗ 
ſchloſſenen Büchſe im Waſſerbade gekocht und dadurch der in den 
luftgefüllten Zwiſchenräumen der Büchſe enthaltene Sauerſtoff, 
der ſonſt das Gären der Früchte ꝛc. herbeiführen würde, durch 
Verkochen unſchädlich gemacht. 

Zunächſt müſſen die zur Verwendung kommenden Büchſen, 
am beſten die jetzt in allen Küchenwarenhandlungen käuflichen 
mit Stahlfederverſchluß, die das Verlöten überflüſſig machen, 
ganz rein und trocken ſein; man brüht ſie daher mit Soda⸗ 
lauge, wäſcht ſie dann und trocknet ſie ſorgfältig. Dann iſt 
es ratſam, ſo kleine Büchſen zu nehmen, daß bei jedem Bedarf 
mindeſtens eine ganze verwendet wird, weil der Inhalt an⸗ 
gebrochener ſich nicht hält; ferner müſſen die einzumachenden 
Früchte ꝛc. friſch, tadellos, ganz reif, aber noch feſt fein, und 
endlich muß man für ein böllig dichtes Verſchließen der Büͤchſen 
nach dem Einfüllen ſorgen. Die Früchte ꝛc. dürfen die Büchſe 
nicht bis zum Rande füllen; es muß ein kleiner, federkielbreiter 
Raum frei bleiben und ſehr ſorgfältig verfahren werden, damit 
nicht die kleinſte Oeffnung bleibe. Wenn dies der Fall iſt, 
— was bei den Büchſen mit Stahlfederverſchluß kaum vor⸗ 
kommt, bei den verlöteten aber um ſo häufiger —, ſo verrät es 
ſich beim Kochen, indem kleine Luftbläschen an die Oberfläche 
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ſteigen; man muß dann genau auf die Stelle achten, wo bie 
Bläschen erſcheinen und die Büchſe da nochmals verlöten. Das⸗ 
ſelbe muß geſchehen, wenn der Deckel der Büchſe ſich wölbt, 
denn auch dies iſt ein Zeichen von mangelhaftem Verſchluß 
und dem Vorhandenſein von Luft in der Büchſe. Der umge⸗ 
bogene Rand des Deckels kommt übrigens beim Verſchließen der 
Büchſe mit Lötverſchluß nach innen. 

Die Früchte werden, nachdem man fie in die Büchſen ge 
füllt, mit kochendem Zucker übergoſſen, die Gemüſe füllt man 
gewöhnlich kochend ein. Nachdem nun die Büchſen verſchloſſen 
ſind, ſetzt man ſie aufrecht nebeneinander in das Kochgefäß, 
gießt fo viel kochendes Waſſer darauf, daß es überſteht und ſetzt 
das Gefäß aufs Feuer. Da muß es, je nach der Größe der 
Büchſen, eine halbe bis 2 ½ Skunden in gleichmäßigem Kochen 
erhalten werden. Die genaue Zeit iſt bei den einzelnen Re⸗ 
zepten noch angegeben. Sobald man die Büchſen herausgenom⸗ 
men, legt man ſie in einen Eimer mit kaltem Waſſer, kühlt 
ſie raſch ab und verwahrt ſie an einem trockenen, kühlen Orte. 
So lange die Deckel flach find, hat man die Gewißheit, daß 
der Inhalt gut geblieben; ſobald man aber einen aufgetrieben, 
gewölbt findet, muß die Büchſe geöffnet und der Inhalt, wenn 
er noch brauchbar, ſchleunigſt verwendet werden. 

Wo Butter zur Verwendung kommt, muß ſie friſch und 
mild, die verlötbaren Büchſen aber müſſen von gut verzinntem 
Eiſenblech ſein. 

Eine am Rande irgendwie verbogene muß ſorgſam gerade 
gebogen werden. 

Bei den Büchſen mit Federverſchluß müſſen die Gummi⸗ 
rändchen ſo ausgezogen werden, daß ſie flach und gerade auf 
den Büchſenrändern, die man zu dem Zwecke mit Waſſer be⸗ 
feuchtet, aufliegen und ſich auch beim Schließen des Deckels 
nicht umlegen. Es beruht darauf hauptſächlich der luftdichte 
Verſchluß der Büchſen. Die Federn müſſen tadellos funktios 
nieren. Auf eine Pfundbüchſe gehören 5, auf eine 2-Pfund⸗ 
Büchſe 6 und auf eine von 3 Pfund 7 Federn. Hartgewordene 
Gummiringe werden wieder geſchmeidig, wenn man ſie in Waſſer 
mit halb jo viel Ammoniak legt. 


a 
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83. Spargel. 

Dicker Stangenſpargel wird ſauber geputzt und ſo lang 
geſchnitten, daß er in die Büchſen paßt, dann gewaſchen, in 
lochendem Waſſer angeſetzt und eine Minute gekocht. Hierauf 
legt man ihn in laltes Waſſer zum Abkühlen, bringt ihn in 
einen Durchſchlag zum Abtropfen, verpackt ihn dann in die 
Büchſen und gießt das Kochwaſſer darauf. Die Büchſen, in 
denen man den ſchmalen Raum leer gelaſſen, werden geſchloſſen 
und elne Stunde ununterbrochen im Waſſerbade gelocht. Dasſelbe 
Verſahren findet bei Brechſpargel ftatt. Bei der Verwendung 
gießt man das Waſſer aus der Büchſe fort und läßt den 
Spargel in Salzwaſſer bis zum Kochen lommen. 

34. Grüne Erbſen. 

Das Verfahren iſt wie bei Spargel, doch wird das Koch⸗ 
waſſer ſchwach geſalzen und die Kochzeit der Büchſen dauert für 
jede Pfundbüchſe eine Stunde. Man nimmt mittelgroße, recht 
friſche und ſaftreiche Erbſen. Die Erwärmung geſchieht in der 
in den Büchſen enthaltenen Brühe, die weitere Zubereitung mit 
derſelben und den ſonſtigen Zuthaten. 

35. Blumenkohl. 

Derſelbe wird wie gewöhnlich geputzt, in kleine Aeſte geteilt 
und ſauber gewaſchen, dann kocht man ihn ohne Salz halbweich, 
nimmt die Blumen mit dem Schaumlöffel heraus, damit das 
Waſſer abtropft, füllt ſie in die Büchſen und gießt kaltes Waſſer 
darüber. Das Kochen dauert 1 ½ Stunden; bei der Verwen⸗ 
dung wird das in den Büchſen enthaltene Waſſer nicht benutzt. 


35. Junge Mohrrüben und Karotten. 

Die erſt fingerlangen jungen Mohrrüben oder in fingerlange 
Stifte geſchnittene junge Karotten werden, gut gereinigt und ges 
putzt, ohne Salz in nicht zu reichlichem Waſſer weichgekocht, ſamt 
ihrer Kochbrühe heiß in die Büchſen gefüllt und, nachdem dieſe 
verſchloſſen worden, 1 Stunden im Waſſerbade gekocht. 


37. Grüne Bohnen. 
Die gut abgezogenen, gereinigten jungen Bohnen werden, 
je nachdem es Schnitt- oder Brechbohnen find, geſchnitten oder 
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in Stücke gebrochen, in heißem Waſſer mit etwas Salz angeſeßt 

und einige Minuten gekocht. Dann läßt man ſie durch ein 

Sieb abtropfen, füllt ſie in die Büchſen und gießt faſt bis 

zum Rande kaltes Waſſer darüber. Sie müffen im Waſſerbade 

2 Stunden kochen; bei der Zubereitung benützt man die Brühe. 
38. Salatbohnen. 

Man wählt ganz zarte, kleine, und läßt ſie im ganzen. 
Das Verfahren iſt wie in voriger Nummer. Zur Zubereitung 
werden ſie in kochendem Waſſer heiß gemacht und wie friſche 
gelocht. 

39. Spinat, Sauerampfer und Endivien. 

- Diefe 3 Gemüſeſorten werden ganz gleich eingemacht. Mau 
ſtreift fie von den Stielen, wäſcht fie und locht fie in reichlichem 
Salzwaſſer; dann giebt man fie auf einen Durchſchlag, gießt 
kaltes Waſſer darüber und läßt dies abtropfen, worauf man das 
Gemüſe durch den Durchſchlag treibt, daß es breiartig heraus- 
kommt. Dieſen Brei kocht man unter beſtändigem Rühren noch 
dick ein und füllt ihn heiß in die Büchſen, die man alsbald 
verſchließt und 1¼ Stunden kochen läßt. 

40. Artiſchocken. 

Von friſchen Artiſchocken wird der Boden glatt abgeſchält, 
dann kocht man ſie ſo lange in Waſſer, daß man die inneren 
Blätter und borſtigen Staubfäden herausnehmen kann, reinigt 
ſie ſorgfältig und ſchmort ſie in wenig Waſſer, etwas Salz und 
Citronenſaft halbweich. Dann kommen ſie warm in die Büchſen, 
werden mit ihrer Brühe übergoſſen und, nachdem die Büchſen 
verſchloſſen ſind, 2 Stunden im Waſſerbade gekocht. Nachher 
werden ſie in Butter mit Pfeffer, Salz und Citronenſaft wie 
friſche geſchmort. 

41. Gurken. 


Dieſelben werden geſchält und der Länge nach in 4 Teile 
geſpalten; dann nimmt man alle Kerne und das wäſſerige Fleiſch 
heraus, ſchneidet die Viertel in Scheiben, läßt ſie, in kochendes 
Salzwaſſer gelegt, einige Minuten kochen und thut ſie, nachdem 
man fie auf einen Durchſchlag gelegt, durch welchen das Waſſer 
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abtropfte, in die Büchſen. Dann kocht man Waſſer mit Salz 
und einigen Taſſen Eſſig auf, gießt es über die Gurken, ver⸗ 
ſchließt die Büchſen und kocht ſie, je nach ihrer Größe, 1 bis 
2 Stunden im Waſſerbade. Die Zubereitung der Gurken iſt. 
wie die der friſchen. 

42. Trüffeln. 

Die Trüffeln werden ſauber abgebürſtet, geſchält und in 
etwas Weißwein gargeſchmort. Dann füllt man ſie recht dicht 
in die Büchſen, gießt die Schmorbrühe darüber, verſchließt die 
Büchſen und läßt fie 2¼ —3 Stunden im Waſſerbade kochen. 
Will man rohe Trüffeln in Büchſen einmachen, ſo muß man ſie 
vorher trocknen, da die friſchen beim Kochen ſehr zuſammenfallen. 


43. Morcheln. 

Die gutgereinigten Morcheln legt man in kochendes Brunnen⸗ 
waſſer, läßt ſie einige Minuten durchkochen, füllt ſie in Büchſen 
und gießt Waſſer oder Waſſer mit Wein darüber. Kochzeit im 
Waſſerbade 2½¼ —3 Stunden. 

44. Steinpilze. 

Dieſelben werden gereinigt und in größere Stücke geſchnitten, 
dann ſchmort man ſie in Butter mit Hinzugabe von etwas 
Waſſer, Salz und Citronenſaft halb weich, füllt ſie heiß in die 
Büchſen ſamt ihrer Brühe und kocht ſie, wenn dieſe verſchloſſen 
find, 2—3 Stunden, je nach der Größe, im Waſſerbade. 


45. Champignons. 
Das Verfahren iſt genau wie in voriger Nummer. 


46. Pflaumen. 

Schöne, gleichmäßig große Pflaumen werden im ganzen 
oder in Hälften, nach Belieben gefeäft-oder ungeſchält, feſt im 
die Büchſen geſchichtet. Dann kocht man Zucker mit Waſſer, — 
auf ein Pfund Zucker die Hälfte eines Vierielliters Waſſer — 
ſchäumt die Miſchung ab, läßt fie etwas erkalten und gießt fie 
über die Pflaumen, daß dieſe bedeckt ſind und nur noch der 
ſtrohhalmbreite Raum in der Büchfe leer bleibt. Kochzeit 
½ —3/ . Stunden. 
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Die ganze Ananas muß eine Stunde, die geſchnittene 30 bis 
40 Minuten im Waſſerbade kochen. 


52. Nebhühner. 

Dieſelben werden wie zum Braten vorbereitet, aber nach 
dem Ausnehmen nicht gewaſchen, ſondern mit einem ſauberen 
Tuche getrocknet. Dann legt man ſie, mit dem Kopfe nach unten, 
in die Büchſen und übergießt ſie bis obenhin mit gellärter 
Butter, verſchließt die Büchſen und läßt fie 1½ Stunden im 
Waſſerbade kochen. Sie werden darauf nicht in kaltes Waſſer 
gebracht, ſondern man läßt ſie im Kochwaſſer erkalten. Wenn 
die Büchſen zum Gebrauch geöffnet werden, ſetzt man ſie in 
heißes Waſſer, damit die Butter flüſſig wird und bereitet die 
Rebhühner wie friſche zu. 

53. Wachteln. 3 

Die vorgerichteten und ausgenommenen Wachteln werden 
in Butter halb gar geſchmort, dann wie die Rebhühner (Nr. 52) 
ſamt der Butter in die Büchſen gepackt und 20 Minuten im 
Waſſerbade gekocht. 


54. Krammetsvögel und andere kleine Wildvögel. 
Die vorbereiteten und ausgenommenen Vögel werden, 
ſchwach geſalzen in Butter hellbraun gebraten, dann läßt man 
fie kalt werden, packt fie dicht in die Büchſen, übergießt fie 
mit gellärter Butter und verſchließt die Vüchſen. Sie müffen 
eine Stunde im Waſſerbade kochen. 


55. Lachs. 

Der ſauber gereinigte Lachs wird in Stücke faſt von der 
Größe der Büchſe geſchnitten, dieſe mit Salz beſtreut und eins 
in jede Büchſe gelegt. Man füllt nun, ſo viel noch hineingeht, 
Weißwein und Eſſig (3 Teile Wein und 1 Eſſig) darüber und 
derſchließt die Büchſen. Nachdem dieſe 2 Stunden im Waſſer⸗ 
bade gekocht, kühlt man ſie mit kaltem Waſſer ab. 


56. Hummern. 
Die Hummern werden raſch durch Spalten des Tieres mit 
Meſſer und Hammer getötet, dann löſt man das Fleiſch auß 
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Scheeren und Schwänzen, packt es in Büchſen und kocht dieſe 
je nach der Größe 1—2 Stunden. 


E. In Flaſupen gekochte Früchte. 
(Früchte in Dunſt gekocht.) 

Verſchiedene Früchte ſind beſſer in Farbe und Geſchmack, 
wenn man ſie, bei ſonſt faſt gleichem Verfahren, ſtatt in Blech⸗ 
büchſen in feſtverkorkten Flaſchen im Waſſerbade kocht und dann 
die Flaſchen feſt verpicht. Das nähere Verfahren wird am 
Schluß der Abteilung E. angegeben werden. Es ſind dies 
außer den in den Nummern 46, 47, 48, 49, 50, 51 genannten 
Früchten (Pflaumen, Pfirſichen, Aprikoſen, Stachelbeeren, Erbr 
beeren, Ananas), noch folgende: g 


57. Himbeeren. 

Schöne trockene Himbeeren legt man vorſichtig in weit⸗ 
halſige Flaſchen und gießt nach Nr. 49 geläuterten Zucker, den 
man abgekühlt, darüber, daß er die Beeren bedeckt. Die gut⸗ 
verſchloſſenen Gläſer müſſen 15 Minuten kochen. 


58. Kirſchen. 

Die Kirſchen, am beſten Glaskirſchen, werden von den 
Stielen und Steinen befreit, das letztere recht vorſichtig, damit 
ſie anſehnlich bleiben. Dann kocht man auf 1 Pfund Kirſchen 
5 Pfund (375 g) Zucker mit Waſſer fo dick, daß, wenn man 
einen Stab hineinſteckt und wieder herauszieht, der daranhängende 
Zucker wie Glas zerbricht, ſchüttet die Kirſchen mit dem etwa 
ausgefloſſenen Softe hinein und läßt fie unter Abſchäumen eine 
Vierielſtunde kochen. Dann nimmt man den Keſſel vom Feuer 
und ſchüttelt die Kirſchen darin, wodurch ſie erkalten und den 
Zucker in ſich aufnehmen, füllt fie in Flaſchen, verſchließt dieſe 
luftdicht und läßt fie 15—20 Minuten im Bain- marie kochen. 

59. Kirſchen ohne Zucker. 

Die nach voriger Nummer vorgerichteten Kirſchen werden 
recht dicht in gut gereinigte Flaſchen gefüllt, dieſe verſchloſſen 
und im Waſſerbade gelocht. Ebenſo kann man mit Pflaumen, 
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Pfirſichen, Apriloſen und Stachelbeeren verfahren. Die Früchte 
brauchen fo nur ½¼ Stunde zum Kochen. 


60. Allerlei Früchte. 


Man ſchichtet in Flaſchen mit weitem Halſe verſchiedene 
Sorten Früchte und Beeren und ſtreut auf jede Schicht feinen 
Naffinadezuder, außerdem etwas Salicylpulver, auf je 3 Liter 
Früchte einen Theelöffel voll und gießt zu jeder Flaſche einen 
Löffel Rum. Wenn die Flaſchen voll find, bindet man fie mit 
Pergamentpapier zu (das etwas befeuchtet werden muß), und 
läßt fie nach der Größe der Früchte / —-1 ) Stunden, bei 
gemiſchtem Inhalt eine Stunde im Waſſerbade kochen. 

Da es in mancher Jahreszeit ſchwer iſt, einigermaßen gleich 
lange kochende Früchte oder Beeren zuſammen zu beſchaffen, ſo 
zieht man es gewöhnlich vor, jede Sorte einzeln in eine Flaſche 
zu füllen. 


61. Heidelbeeren. 


Dieſelben müſſen völlig reif und an einem ſonnigen Tage 
gepflückt ſein. Man füllt fie in gutgereinigte, ganz trockene 
Flaſchen mit weitem Halſe, die man gut verlorkt und in einem 
Keſſel mit ſo viel kaltem Waſſer ans Feuer ſtellt, daß ein Viertel 
der Flaſche das Waſſer überragt. Der Boden dieſes Keſſels 
muß mit Heu bedeckt und auch zwiſchen die Flaſchen Heu gelegt 
ſein, damit ſie aufrecht ſtehen können, ohne einander zu berühren. 
Nachdem die Flaſchen / Stunden gekocht haben, läßt man fie 
im Keſſel abkühlen, verpicht fie dann oder verſchließt fie durch 
Ueberbinden von Schweinsblaſe über den Kork und verwahrt fie, 
aufrechtſtehend, an kühlem und dunklem Orte. Dieſes Vers 
fahren, die Flaſchen auf und zwiſchen Heu zu kochen, iſt übrigens 
bei Flaſchenfrüchten aller Art, namentlich bei Erdbeeren, Stachel— 
beeren, Birnen und Steinfrüchten zu empfehlen und wird viel⸗ 
fach angewendet. Auch Kirſchen, die man ausſteint, in Flaſchen 
füllt und oben mit einer Schicht Streuzucker bedeckt, kann man 
ſo einmachen, ebenſo Johannisbeeren. Letztere werden roh mit 
viel Zucker in die Flaſchen gefüllt und etwas Salicyl daran⸗ 
gegeben, dann die Flaſchen 10 Minuten gekocht. 
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62. Johannisbeeren ohne Zucker. 
| Die Beeren werden abgeſtielt und gewaſchen, dann läßt 
man fie durch das Sieb abtropfen, füllt ſie in Flaſchen, die 
man verkorkt und verbindet, und läßt ſie eine Stunde im Waſſer⸗ 
bade kochen. Nach dem Erkalten werden die Flaſchen verpicht 


63. In Flaſchen gefüllte, ungekochte Beeren. 

Ganz tadelloſe Heidelbeeren, Preißelbeeren, Brombeeren 
oder unreife Stachelbeeren werden ungeputzt, die letzteren nur 
zwiſchen zwei Tüchern abgerieben, in reine, trockene Flaſchen 
dicht bis zum Rande gefüllt, die Flaſchen verkorkt und verſiegelt 
und im Keller in Sand vergraben. Nach Monaten ſind die 
Beeren völlig friſch, nur muß der Inhalt jeder, geöffneten Flaſche 
ſogleich verbraucht oder doch zubereitet werden. 

64. Erdbeeren in Flaſchen. 

Rohe Erdbeeren werden eine Stunde lang mit ihrem Ges 
wicht Zucker gerührt, dann in Flaſchen gefüllt und etwas Salicylöl 
daraufgegoſſen, die Flaſchen nach Nr. 63 verſchloſſen und vers 
wahrt. ö 


65. In Flaſchen gekochte Beeren ohne Zucker. 

Die in Nr. 63 genannten Beeren werden verleſen, ge⸗ 
j waſchen und abgetropft, in einem irdenen Geſchirr weichgelocht, 
dann in gutgereinigte trockene Flaſchen gefüllt, die man feſt 
verſchließt und an trockenem, kühlem Orte verwahrt. Beim Eins 
füllen müſſen die Beeren wiederholt geſchüttelt werden, damit 
ſie recht dicht in der Flaſche liegen. 


Das Verfahren, die Flaſchen zu kochen. 

Die mit den Früchten gefüllten Gläſer oder Flaſchen werden, 
wle S. 22 angegeben, mit Blaſe verbunden, die man durch 
Einweichen vorbereitet. Jedes Gefäß wird in eine Stroh 
flaſchenhülſe geſteckt oder mit Heu oder Tüchern umwickelt. 
Auf dem Boden des Keſſels befindet ſich eine weiche Unter⸗ 
lage, auf die die Flaſchen zu ſtehen kommen. Man gießt ſo 
viel Waſſer hinein, daß nur das Ende der Flaſche hervorragt, 
bringt das Waſſer zum Kochen und läßt vom Beginn des 
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focheng an die Gefäße noch 20 Minuten darin. Das Waſſer 
darf den Blaſenverſchluß der Flaſchen und Gläſer nicht berühren, 
ſonſt ſpringt derſelbe und man muß die Gefäße von neuem vers 
binden und kochen. 

Die fertiggelochten Flaſchen läßt man im Keſſel abkühlen. 
Weinflaſchen mit Früchten brauchen nur verlorkt und nach dem 
Kochen einige Tage auf den Kopf geſtellt zu werden, dann ſaugt 
der Kork ſich feſt an. 

Dies das alte Verfahren. Durch die Schillerſchen Kon; 
ſervenkochtöpfe und Konſervengläſer iſt dasſelbe ſehr 
vereinfacht und verbeſſert. Schillers Konſervenkochtopf beſteht 
aus einem Topfe von 38 em Durchmeſſer, 33 cm Höhe und 
einem Einſatze mit 7 Roſten, der im oberen Boden mit 7 Deffe 
nungen verſehen iſt, in welche die Gläſer ohne jede Umhüllung 
geſtellt werden können. Die Einrichtung ift fo, daß auch Büchſen 
oder Gläſer von verſchiedener Größe mit den Deckeln gleich hoch 
ſtehen, indem man die hohen auf einen niedrigen, die kleinen 
auf einen höheren Roſt ſtellt. Wenn die Gläſer in den Eins 
ſatz geſtellt ſind, kommt dieſer in den Topf; man gießt ſo viel 
Waſſer hinein, daß nur der Verſchlußteil der Gefäße hervorragt, 
deckt den Topf zu und bringt das Ganze langſam zum Kochen. 
Nach 20 Minuten nimmt man ihn vom Feuer und läßt die 
Geſäße darin erkalten. 

F. Früchte in Zucker. 

Friſch gepflücte Früchte find auch hier am beſten geeignet, 
außerdem Reinlichkeit und Trockenheit der Gefäße, die nie zu 
fettigen Sachen verwendet ſein dürfen, dringend geboten; dann 
iſt es nötig, daß der Zucker von feinſter Qualität ſei. Man 
rechnet von dieſem gewöhnlich auf 1 Pfund Früchte / Pfund 
(375 g) und bei ſäuerlichen ein ganzes. Aus metallenen Ge⸗ 
fäßen muß man die Früchte, ſobald ſie fertig gekocht ſind, in 
Glas- oder Porzellanbehältniſſe füllen, da Kupfer und Meſſing 


„Grünſpan anſetzen. 


Alles Eingemachte erhält ſich am beſten in Gläſern, die 
geſchwefelt find. Das Verfahren hierbei iſt folgendes: Wenn 
die Gläſer rein ausgewaſchen und innen ganz trocken ſind, 
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ſchmilzt man etwas Schwefel und taucht ein Stückchen reint 
Leinwand hinein. Von dieſem nimmt man ein etwa bohnen⸗ 
großes Stückchen ab, beſeſtigt es an der Spitze eines kurzen 
Drahtes, zündet es an und ſteckt den Draht in das Glas. 
welches man ſchnell mit einem Deckel zudeckt. Die Gläſer 
laufen davon blau an und ſind nach einer Viertelſtunde zur 
Aufnahme der Früchte geeignet. 

Zum Verſchließen der Gläſer dient Pergamentpapier oder 
gute Schweins⸗, auch Rindsblaſe. Die Blaſe muß, ehe man 
fie benüßt, in warmem Waſſer eingeweicht, mit Salz abgerieben 
und dann abgetrocknet ſein, während Pergamentpapier nur an⸗ 
gefeuchtet wird. Man darf die Blaſe nicht zu ſtraff überbinden, 
ſonſt platzt ſie. Man hat übrigens jetzt ſehr praktiſche Gläſer 
zum Zuſchrauben mit Gummiverſchluß, die aller Mühe des 
Umbindens ꝛc. überheben. 

Früchte zum Einlegen ſind ſehr empfindlich; man darf ſie 
alfo weder zu ſtarkem Küchendunſt ausſetzen, noch darüber⸗ 
hauchen, noch ſonſt ſie mit Wärme und Dunſt in Berührung 
bringen. 

Beim Kochen des Zuckers muß fo viel Waſſer darange · 
goffen werden, daß er ſich auflöſen kann und zwar ſchon vor 
dem Kochen aufgelöft iſt. Das Umrühren muß mäglichſt mit 
einem ſilbernen Löffel geſchehen. Wenn der Zucker gründlich 
abgeſchäumt und ſo weit eingekocht iſt, daß er breit vom Löffel 
abfließt, ſo hat er den erſten Grad des Kochens erreicht; dieſer 
Grad wird gewöhnlich beim Obſtſchmoren gebraucht. Zieht ſich 
der Zucker in Fäden, an denen aber noch je ein Tropfen hängt, 
jo iſt dies der zweite Grad; fällt der Tropfen längere Zeit nicht 
ab, der dritte; wirft er kleine Blaſen beim Kochen auf, der 
vierte; zeigen ſich große Blaſen, der fünfte, bricht er, erkaltet, 
gleich glasartig ab, der ſechſte u. ſ. f. Bei den letzten Graden 
bildet ſich der gebrannte Zucker, die ſogenannte Zuckercouleur. 


66. Kirſchen in Zucker. 


Dieſelben werden nach Nr. 58 in Zucker gekocht, geſchüttelt, 
etwas erfaltet in Gläſer gefüllt und am folgenden Tage mit 
einigen Löffeln Johannisbeergelee bedeckt. Dann werden die 
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Gläſer geſchloſſen und an kühlem Orte verwahrt. Saure Kirſchen 
brauchen ſo viel Zucker, als ihr Gewicht beträgt. 
67. Johannisbeeren in Zucker. 

Recht große weiße oder rote Johannisbeeren werden als 
Trauben gewaſchen, dann läßt man ſie durch ein Sieb abtropfen 
und ſtreift ſie mit einer Gabel von den Stielen. Auf ein 
Pfund Beeren nimmt man nun ¼ Pfund Zucker, dieſen kocht 
man (ſiehe Anweiſung S. 22) mit Waſſer ſo ein, daß er zähe 
vom Löffel tropft, ſchüttet die Beeren hinein und läßt ſie einige 
Minuten unter öfterem vorſichtigen Umwenden durchlochen. 
Dann nimmt man fie mit dem Schaumlöffel heraus, legt fie 
auf ein Sieb (Porzellandurchſchlag), gießt den Saft, der dabei 
abfließt, zu dem Zuckerſaft und läßt dieſen zu Sirupdicke ein⸗ 
kochen. Dann läßt man ihn erkalten und gießt ibn über die 
in einen Porzellannapf gelegten Beeren. Nachdem man alles 
durchgerüttelt, füllt man die Maſſe in Gläſer und verbindet 
dieſe, wie angegeben. 

68. Himbeeren in Zucker. 

Große, nicht zu reife Himbeeren werden verleſen, dann 
kocht man auf ein Pfund Beeren ein Pfund Zucker bis zum 
zweiten Grade (f. vorangeſchickte Anweiſung S. 22), läßt die Beeren 
darin etwas durchkochen, ſchäumt ſie und ſchüttet fie in einen 
Napf. Am nächſten Tage ſchüttet man die Beeren auf ein Sieb, 
kocht den abgetropſten Zuckerſaft umer Abſchäaumen bis zum 
nächſten Grade ein, läßt die Beeren nochmals darin durchlochen, 


dann erkalten und füllt ſie in Gläſer. Obenauf kann man, wie 


in Nr. 66, Johannisbeergelee thun. 
69. Stachelbeeren in Zucker. 

Die ziemlich reifen Stachelbeeren werden wie zu Kompott 
geputzt. Auf 1⅛ Pfund (750 g) Beeren nimmt men / Pfund 
(875 g) Zucker, kocht ihn zum zweiten Grade ein und verfährt 
im übrigen wie bei Johannisbeeren (Nr. 67). 

70. Erdbeeren in Zucker. 

Große Gartenerdbeeren werden, nachdem man die Stiele 

abgemacht, gewaſchen und auf ein Sieb zum Abtropfen gelegt. 
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Dann kocht man auf ein Pfund Beeren ein Pfund Zucker mir 
Waſſer, ſchäumt die Miſchung und gießt fie kochend über die 
Beeren. Am nächſten Tage kocht man dieſe nochmals in Zucker⸗ 
ſaft auf, ſchäumt ſie ab, nimmt ſie vorſichtig mit dem Schaum⸗ 
löffel heraus, kocht den Zucker etwas dicker ein und gießt ihn 
über die Beeren. Endlich am dritten Tage ſtellt man ein Sieb 
über das Kochgefäß, ſchüttet die Beeren hinein und läßt den 
abfließenden Zuckerſaft zu Sirupdicke einkochen. Noch einmal 
müſſen die Beeren darin aufkochen, dann nimmt man ſie vom 
Feuer, cüttelt fie durch, damit fie den Zucker aufnehmen und 
erkalten und füllt fie in Gläſer. Man kann auch hier etwas 
Johannisbeergelee darüber geben oder man miſcht irgend einen 
roten Fruchtſaft darunter, ehe ſie in die Gläſer kommen. Ganz 
ebenſo werden Brombeeren eingemacht. 


71. Preiſzelbeeren in Zucker. 

Dieſelben werden verleſen und gewaſchen, dann auf ein 
Sieb zum Abtropfen geſchüttet. Auf ein Pfund Beeren kocht man 
/ Pfund (250 g) Zucker mit Waſſer bis zum dritten Grade, 
ſchüttet die Preißelbeeren hinein und läßt ſie unter Abſchäumen 
ſo lange kochen, bis der Zucker zum nächſten Grade gelangt iſt. 
Man läßt ſie etwas abkühlen und füllt ſie in Gläſer. Die 
ohne Zucker einzumachenden Preißelbeeren werden ebenfalls ver⸗ 
leſen und gewaſchen, dann aber, nachdem ſie trocken abgetropft 
ſind, in einer Kaſſerolle, die zu der doppelten Menge Platz 
bietet, aufs Feuer geſetzt. Hier ſchwenkt man ſie öfters um, 
bis ſie am Kochen ſind und Saft ausfließt. Dann bringt man 
fie bei ſtärkerem Feuer vollends zum Kochen, läßt fie ein paar⸗ 
mal aufkochen und füllt ſie heiß in Töpfe oder Gläſer. Nach 
dem Erkalten werden dieſe mit Papier oder Blaſe überbunden. 
Die ſo eingelochten Beeren werden beim Gebrauch mit Zucken 
vermiſcht. 

72. Heidelbeeren in Zucker. 

Die verleſenen, gewaſchenen, abgetropften Heidelbeeren 
werden wie Preißelbeeren in Zucker (Nr. 71) eingemacht. Auf 
ein Pfund Beeren nimmt man, je nach der Reife und Süßig— 
keit / —)⁵ Pfund (250—375 g) Zucker. 


A 


Ganz ebenſo behandelt man Maul- und Brombeeren, erſten 
brauchen aber nur halb ſo viel Zucker. 


73. Pflaumen in Zucker. 

Schöne, ſeſte, friſchgepflückte blaue Pflaumen werden ges 
brüht und dann in kaltes Waſſer gelegt, worauf man fie abs 
ſchält. Dann läßt man auf je ein Pfund Pflaumen ein Pfund 
Zucker mit Waſſer durchkochen, ſchäumt die Miſchung und läßt 
die Pflaumen darin aufkochen. Darauf nimmt man ſie mit dem 
Schaumlofſel heraus, legt fie auf einen Durchſchlag, den man 
auf das Kochgefäß geſtellt, läßt den Zucker mit dem abfließenden 
Safte nochmals etwas kochen und gießt ihn über die in einen 
Napf gelegten Pflaumen. Nachdem man dieſelben mit dem 
Zuckerſaft gut durchgerüttelt, damit es ſich verbindet, und nach⸗ 
dem Pflaumen und Saft erkaltet find, füllt man beides in Gläſer. 


74. Pfirſiche und Aprikoſen in Zucker. 

Man wählt reife, aber noch feſte Früchte. Dieſelben werden 
in Hälflen geſchnitten und geſchält, in kochendes und gleich darauf 
in kaltes Waſſer gelegt, dann abgetropft und wie Pflaumen 
(Nr. 73), aber mit dreimaligem Einkochen des Zuckers eingemacht. 
Auf je ein Pfund Früchte ein Pfund Zucker. 

75. Reineclauden in Zucker. 

Schöne, große, aber noch harte Reineclauden wiſcht man 
mit einem Tuche ab, ſticht an verſchiedenen Stellen mit einer 
Nadel hinein, legt ſie in kaltes Waſſer und läßt ſie über Nacht 
darin liegen, indem man das Waſſer einmal erneuert. Dann 
bringt man in einer Kaſſerolle Waſſer zum Kochen, giebt eine 
Meſſerſpitze Salz hinein und danach die Früchte. Nachdem dieſe 
einige Minuten gekocht haben, nimmt man fie mit dem Schaum⸗ 
löffel heraus, legt ſie in einen Porzellan- oder irdenen Durch⸗ 
ſchlag und läßt das Waſſer gut abtropfen. Die Früchte werden 
nun gewogen und man kocht ihr Gewicht Zucker mit einem 
halben Viertelliter Waſſer oder Pflaumen-Kochwaſſer dickflüſſig, 
ſchäumt es ab und gießt es kochend über die Früchte, die man 
24 Stunden damit ſtehen läßt. Nach Ablauf dieſer Zeit kocht 
man die Früchte in dem Zuckerſaft auf, legt ſie auf einen 
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Durchſchlag, den man auf das Kochgeſäß ſetzt, fo daß der ab⸗ 
fließende Saft zu dem Zuderfaft kommt, läßt dieſen nochmals, 
jezt ganz dick, einkochen und gießt ihn über die Reineclauden, 
die man erlaltet in Gläſer füllt. 

76. Melonen in Zucker. 

Auch die Melonen dürfen zum Einlegen nicht zu reif, 
ſondern müſſen von feſtem Fleiſch ſein. Man zerteilt ſie in 
zwei Finger breite Streifen, die man abſchält und aus denen 
man das weiche Fleiſch und die Kerne nimmt. Dieſe Streifen 
teilt man dann quer durch, rundet die Kanten ab, legt die 
Stücke in kochendes Waſſer mit etwas Eſſig und läßt fie darin 
weich ziehen. Dann nimmt man fie mit dem Schaumlöffel 
heraus und legt ſie auf ein Sieb zum Abtropfen. Der Zucker, 
— auf 1 Pfund Frucht / Pfund (375 g) — wird nun mit 
Waſſer dicklich wie Sirup eingekocht, und dabei ein kleines Leinen⸗ 
ſäckchen mit etwas Zimt, einigen Nelken und einem Stückchen 
Citronenſchale zum Mitkochen hineingethan. Dieſen Saft gießt 
man kochend über die Melonen, läßt dieſe kalt werden und bes 
deckt ſie dann mit einem Papierbogen. Dasſelbe Verfahren 
wird bis zum dritten Tage noch zweimal wiederholt; beim 
letzten Male füllt man die Melonen in die Gläſer und gießt 
den bis zum zweiten Grade (ſ. S. 22) eingelochten Zucker 
darüber. 

77. Ananas in Zucker. 

Die Ananas wird geſchält, in Scheiben geſchnitten und wie 

Pfirſiche und Aprikoſen (Nr. 74) eingemacht. 
78. Birnen in Zucker. 

Feſte, aber reiſe Birnen von guter Sorte, z. B. Beurre 
blanc oder Muskateller werden ungeſchält in Waſſer halb gars 
gekocht, dann in kaltem Waſſer abgekühlt, hierauf geſchält und 
die Stiele zur Hälfte abgeſchnitten. Nun ſchneidet man ſie in 
Hälften (weichere Sorten können auch ganz bleiben), kocht ſie in 
Waſſer mit etwas Citronenſaft vollends gar und legt ſie in 
kaltes Waſſer, von da auf ein Sieb zum Abtropfen. Danach 
derſährt man damit wie bei Melonen (Nr. 76); bei dreimaligem 
Aufkochen im Zucker werden fie erſt am vierten Tage in die 


Sfäfer gefüllt. Auf je 1 Pfund Birnen 1 Pfund Zucker. Um 
die Birnen ſchön rot zu färben, läßt man in dem Zucker am 
letzten Tage einen Zuſatz von Himbeer» oder Preißelbeerſaft 
mitkochen. 


79. Hagebutten in Zucker. 


Von recht großen, ſchön roten und noch feſten Hagebutten 
werden die Stiele halb abgeſchnitten, dann reibt man ſie in 
einem Tuche ab, ſchneidet jeder Hagebutte die Spitze ab und 
holt durch die entſtandene Oeffnung durch ein ſpitzes Hölzchen 
oder dergl. die Kerne heraus. Dann werden die Hagebutten 
noch mehrmals gewaſchen, worauf man ſie in kochendes Waſſer 
legt und darin ziehen läßt, bis fie weich find. Das weitere 
Verfahren iſt wie bei Reineclauden (Nr. 75); man kocht zuerſt 
zu je 1 Pfund Hagebutten 1 Pfund Zucker in einem halben 
Liter Waſſer auf, läßt die Hagebutten darin durchkochen, ſchäumt 
ſie ab und wiederholt das Verfahren dreimal; am vierten Tage 
werden fie mit dem zu Sirup eingekochten Zucker in Gläſer 
gefüllt. 

80. Walnüſſe in Zucker. 

Noch grüne Walnüſſe, deren Schalen noch ſo weich ſind, 
daß man mit einer Gabel hineinſtechen lann, durchbohrt man 
mit einer ſolchen, legt ſie 8 Tage in kaltes Waſſer und er⸗ 
neuert dies täglich mehrmals. Dann legt man die Nüſſe in 
kochendes Waſſer und läßt ſie eine reichliche halbe Stunde kochen, 
hierauf auf ein trockenes Tuch, auf welchem ſie liegen bleiben, 
bis alle Feuchtigleit aus ihnen entfernt iſt. Die Nüſſe werden 
nun gewogen und in ein Glas gerhan. Man kocht auf jedes 
Pfund 1 Pfund Zucker mit einem Löffel warmem Waſſer, läßt 
die Maſſe erkalten und gießt fie dann in das Glas über die 
Nüſſe, die 4—5 Tage damit ſtehen bleiben. Dann gießt man 
den Zucker wieder ab, kocht ibn nochmals auf und giebt diesmal 
ein Gewürzſäckchen, wie es in Nr. 76 beſchrieben, daran. Dieſer 
Zucker ſamt den Gewürzen kommt wieder über die Nüſſe, die 
nochmals 5 Tage damit ſteben bleiben; endlich kocht man den 
Saft mit den Nüſſen ein letztes Mal auf, nimmt dieſe und die 
Gewürze heraus, giebt an den Zucker (auf 1 Pfund Nüſſe einen 
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Löffel) Eſſig und kocht ihn zu Sirup ein. So wird er über 
die in Gläſer gefüllten Nüffe gegoſſen. Man verwahrt die gut, 
verbundenen Gläſer an einem trockenen, kühlen Orte. 


81. Korneliuskirſchen in Zucker. 

Die kleinen, dattelförmigen roten Früchte geben, gerade in 
der vollendeten Reife gepflückt, ein Kompott von großem, ganz 
eigenartigem Wohlgeſchmack. Man nimmt die Steine heraus, 
wäſcht die Früchte, läßt ſie abtropfen und macht ſie wie Kirſchen 


. 66) ein. 
m 82. Kürbis in Zucker. 

Derſelbe kann genau wie Melone (Nr. 76) eingemacht 
werden und unterfcheidet ſich dann von dieſer nur wenig. Will 
man ihm einen Ingwergeſchmack geben, ſo ſtreut man über die 
in Waſſer zum erſten Male abgekochten, aus dem Durchſchlag 
in eine Schüſſel gelegten Kürbisſtücke außer dem Zucker (auf 
1 Pfund Kürbis 1 Pfund Zucker) noch aufs Pfund 2½ g 
geſtoßenen Ingwer und 1½ g weißen Pfeffer. Die Schüſſel 
wird dann zugedeckt und bleibt bis zum anderen Tage ſtehen, 
wo man den Kürbis ferner wie Melone behandelt. Um bie 
Aehnlichkeit mit Melone herzuſtellen, ſchneidet man ihn in kleine 
längliche Stücke und nimmt ſtatt des weißen Zuckers braunen. 


83. Jugwer in Zucker. 

Auf die trockenen Wurzeln gießt man eine kochende, ſcharfe 
Lauge aus gebranntem Kalk und Pottaſche. In dieſer bleibt 
der Ingwer 24 Stunden liegen. Die Lauge wird in dieſer 
Zeit mehrmals abgegoſſen und durch eine neue erſetzt, bis der 
Ingwer ganz weiß geworden iſt. Jetzt kocht man die Stücke, 
bis fie weich find, was mehrere Stunden dauert, in Waſſer, 
füllt ſie in Gläſer oder Steinkruken und gießt die gewöhnliche 
Miſchung von Zucker und etwas Waſſer ziemlich dick eingekocht 
und heiß darüber. Die Ingredienzien zur Lauge ſind in der 
Apothele zu haben. 

84. Quitten in Zucker. 

Ganz reife Quitten werden geſchält, in Hälften geſchnitten 

und in Waſſer einmal aufgekocht; dann nimmt man ſie heraus, 
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legt ſie in kochendes Waſſer und läßt ſie darin faſt gar werden. 
Nachdem man ſie herausgenommen, läßt man das Waſſer mit 
den Schalen und Kernen noch etwa eine Stunde einkochen, dann 
bereitet man den Zucker, ¼ Pfund (375 g) auf ein Pfund Quitten, 
kocht ihn mit dem Quittenwaſſer, das man durchgeſchlagen, 
ſchäumt die Miſchung ab und läßt die Quitten darin garlochen. 
Nachdem man ſie nun herausgenommen, legt man ſie in die 
Gläſer, locht den Saft auf den Bedarf ein und füllt ihn über 
die Quitten. 


85. Pomeranzen- und Apfelſtnenſchalen in Zucker. 

Die Schalen müſſen 48 Stunden in kaltem Waſſer liegen, 
während welcher Zeit man öfters das Waſſer erneuert. Dann 
lommen ſie in kochendes Waſſer, in welchem man ſie weichlocht, 
aber nicht zu ſehr, damit ſie anſehnlich bleiben. Nachdem ſie 
in einem Durchſchlag zum Abtropfen geweſen, trocknet man ſie 
ab, bereitet den Zucker vor, — 1 Pfund Schalen, 1 Pfund Zucker, 
— und läßt die Schalen eine Viertelſtunde in dem geläuterten 
Zucker kochen. Dann nimmt man ſie heraus, breitet ſie auf 
einer Platte oder flachen Schüſſel aus und ſtellt ſie kühl; am 
anderen Tage werden ſie mit dem ſie umgebenden trockenen Zucker 
in Gläſer gelegt und dieſe, luftdicht verbunden, im Kühlen und 
Trockenen aufbewahrt. Uebrigens halten ſich die Schalen ſehr 
gut und es kommt ſaſt nie vor, daß ſie verderben. 


86. Borsdorfer Aepfel in Zucker. 

Dieſelben werden geſchält, halb durchgeſchnitten und vom 
Kernhauſe befreit. Man ſetzt Waſſer mit etwas Zimt aufs Feuer, 
wirft, wenn es kocht, die Aepfel hinein, läßt ſie einige Minuten 
kochen und dann auf dem Durchſchlag abtropfen. Nun wird 
Zucker — zu 30 Aepfeln 2 Pfund — mit etwas Waſſer, dem 
Saft und der ſeingewiegten Schale don 4 Citronen gekocht; man 
legt die Aepfel hinein, läßt ſie in Zucker weichkochen und füllt 
ſie, erkaltet, in Gläſer, die man in gewöhnlicher Weiſe verſchließt. 

87. Mirabellen in Zucker. 

Dieſelben werden, nachdem man ſie abgeſtielt oder den Stiel 
halb abgeſchnitten hat, in Gläſer gefüllt und wie Pfirſiche und 
Aprikoſen (Nr. 74) eingemacht. 
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88. Tomaten in Zucker. 

Zu einem Pfund Tomaten, die nicht zu reif ſein dürfen, 
nimmt man ¼ Pfund (375 g) Zucker. Die Tomaten werden 
in Hälften geſchnitten, die Kerne entfernt, dann brüht man fie 
mit kochendem Waſſer und zieht die Haut ab. Der Zucker wird 
in einem flachen Gefäß zum zweiten Grade (ſ. S. 22) gekocht; 
man giebt die Tomaten hinein, läßt ſie eine Viertelſtunde ziehen, 
nimmt fie dann mit dem Schaumlöffel heraus, läßt fie abtropfen 
und füllt fie in Gläſer. Den Zucker macht man nochmals 
kochend, ſchüumt ihn ab und gießt ihn heiß über die Tomaten. 
Nachdem dieſe erkaltet find, verſchließt man die Gläſer in ger 
wöhnlicher Weiſe. 

89. Grüne Pomeranzen in Zucker. 

Unreife, noch grüne Pomeranzen werden halb durchge— 
ſchnitten und ſo lange in reichlichem Waſſer gekocht, bis fie 
innen weich find. Nun legt man fie in kaltes Waſſer, ſchabt 
das Weiche heraus und bringt ſie wieder in kaltes Waſſer, in 
dem man ſie, es täglich erneuernd, 8 Tage liegen läßt. Dann 
nimmt man die Pomeranzen heraus, kocht auf ein Pfund ders 
ſelben / Pfund (250 g) Zucker zum erſten Grad (ſ. S. 22) 
und gießt ihn heiß über die Pomeranzen, die man 4 Tage 
darin ſtehen läßt. Der Zucker wird nun abgegoſſen, nochmals 
gelocht und über die in Gläſer gefüllten Früchte gegoſſen, die 
Gläſer nach dem Abkühlen verbunden. N 


G. Früchte in Branntwein und ähnlichen. 

Am beſten eignen ſich für dieſes Verfahren Pfirſiche, Apri⸗ 
koſen, Reineclauden, Kirſchen, — von den Kernfrüchten am beſten 
Birnen und Quitten. Die Früchte werden in der Form und 
Verfaſſung, wie man ſie in Zucker einmacht, vorgerichtet; dann 
legt man ſie in kochendes Waſſer und läßt ſie an der Seite des 
Feuers fo lange ziehen, bis fie einigermaßen weich find. Dann 
kocht man Zucker wie zu Zuckerfrüchten ein, — auf je 1 Pfund 
Früchte / Pfund (375 g) Zucker — und läßt, wie es in den 
betreffenden Nummern unter F. beſchrieben, bei jedesmaligem 
Abſchäumen die Früchte wiederholt in dem immer dicker werden⸗ 
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den Zucker auflochen. Beim letzten Male läßt man den dick⸗ 
flüſſigen Zuckerſaft erkalten, miſcht ganz guten, reinen Franz⸗ 
branntwein daran — auf ein Pfund Zucker 1¼ Liter Brannt- 
wein — und gießt die Miſchung, die man durchgeſchlagen, über 
die in Gläſer gefüllten Früchte. Nachſtehende Früchte erfahren 
eine etwas andere Behandlung. 


90. Kirſchen in Franzbranntwein. 

Von ſchönen Glaskirſchen werden die Stiele halb abge⸗ 
ſchnitten, dann legt man ſie mit etwas ganzem Zimt und 
Nellen in weithalſige Flaſchen. Hierauf miſcht man Zucker mit 
beſtem Franzbranntwein in der Weiſe, daß auf jedes Pfund 
Kirſchen etwa ein halbes Pfund Zucker und ein knapper Viertel⸗ 
liter Branntwein kommt, gießt die Miſchung über die Kirſchen 
und verſchließt die Flaſchen mit dichten Korken, die man noch 
kreuzweiſe mit Bindfaden überbindet. Dann läßt man die 
Flaſchen noch eine Zeitlang (3 Wochen etwa) an der Sonne 
deſtillieren. 


91. Reineclauden, Pfirfiche, Aprikoſen 
in Franzbranntwein. 

Die reifen, aber glatten Früchte werden ſorgfältig abge: 
rieben und in dem nach den Anmweiſungen S. 22 gelochten 
Zucker — aufs Pfund Früchte / Pfund (375 g) Zucker — 
einmal aufgekocht. Dann wiederholt man dieſes Aufkochen, wie 
es bei den Zuckerfrüchten beſchrieben wurde. Nach 48 Stunden 
wird der Zucker wie Sirup eingekocht und heiß über die in 
Gläſer gefüllten Früchte gegoſſen; dann füllt man den echten 
Franzbranntwein darüber. Derſelbe muß, nachdem die Gläſer 
geſchloſſen ſind, nach und nach in die Früchte einziehen; ſobald 
dieſe ſich geſetzt haben, ſieht man, daß es geſchehen iſt. 


92. Quitten in Franzbranntwein. 


Die Quitten werden geſchält, in 6—8 Teile geſchnitten, 
aus denen man das Kerngehäuſe entfernt, dann wäſſert man ſie 
in kaltem Waſſer ein. Aus dem kalten legt man ſie in kochendes 
Waſſer, in dem ſie weich werden, dann auf einen Durchſchlag 
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zum Abtropfen. Der Zucker, von dem man auf 1 Pfund 
Quitten Pfund (375 g) nimmt, wird nun in gewöhnlicher 
Weiſe geläutert und man kocht die Quitten, wie S. 28 be⸗ 
schrieben, darin mehrmals auf. In 3 Tagen, nachdem der Zucker 
zum letzten Male dickflüſſig eingekocht worden, läßt man ihn kalt 
werden, miſcht die gleiche Menge guten Franzbranntwein daran 
und gießt die Miſchung über die in Gläfer gefüllten Früchte. 


93. Buntes Allerlei in Rum oder Cognak (Rumtopf). 


Sowohl die Früchte, wie der Rum und Zucker müſſen 
hierzu völlig tadellos und von beſter Qualität ſein. Der Rum— 
topf enthält allerlei Früchte, die in der Reihenfolge, wie fie die 
Jahreszeit bringt, übereinander geſchichtet ſind, und das Ver⸗ 
ſahren iſt folgendes. In einen hohen Glastopf ſchüttet man 
zuerſt ein Pfund Erdbeeren, darüber ein Pfund feingeftoßsien 
Zucker, dann einen Liter feinen Rum oder Cognak. Der Topf 
wird nun mit einem Gummideckel oder mit Blaſe luftdicht 
verſchloſſen, bis eine neue Frucht hineinkommt. Es können nun 
folgen: Himbeeren, Johannisbeeren, ausgeſteinte ſüße Kirſchen, 
Melonen, Pfirſiche, Aprikoſen (die Melonen in Würfel geſchnitten), 
oder was ſonſt die Jahreszeit giebt, außer Stachelbeeren, Wein⸗ 
beeren und dunklen ſauren Kirſchen; zwiſchen jeder Sorte und 

der nächſten eine Schicht Zucker und Rum, nach jedem Einſchütten 
der Topf luftdicht verſchloſſen. Von der dritten Fruchtart an 
giebt man nur ¾ Pfund Zucker auf das Pfund Früchte, bei 
der fünften Schicht gießt man noch extra einen Viertelliter 
Cognak dazu. So oft man von dem Rumtopf etwas heraus; 
nimmt, muß man ſich eines ſilbernen Löffels bedienen und der 
Topf gleich wieder gut verſchließen. 


H. Gemüſe und Früchte in Elſig und Zucker. 
Es iſt von großer Wichtigkeit bei allen Effigfrüchten 2c. 
daß der verwendete Eſſig gut und reinſchmeckend ſei. Man 
nimmt alſo guten Weineſſig oder, wo dieſer zu teuer ſein ſollte, 
guten Biereſſig. Die benützten Gefäße ſollen möglichſt nicht 
ante 
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94. Grüne Bohnen in Ejfig und Zucker. 

Kleine, junge Perlbohnen zieht man ab, kocht ſie in reich⸗ 
lichem Waſſer mit wenig Salz, und zwar in einem unverzinnten 
Gefäß halbweich, läßt ſie in kaltem Waſſer verkühlen und giebt 
ſie zum Abtropfen auf ein Sieb. Dann kocht man: auf je ein 
Pfund Bohnen ½ Liter Eſſig mit / Pfund (200 g) Zucker, 
mit einigen Stücken Zimt und Nelken und gießt die Miſchung 
kochend über die Bohnen. Dies wiederholt man am anderen 
Tage; am dritten läßt man die Bohnen in dem Eſſig aufkochen, 
dann füllt man ſie in Gläſer und übergießt ſie mit dem Eſſig, 
den man vorher noch etwas einkochen ließ. 


95. Gurken in Eſfig und Zucker. 

Große Schlangengurken werden geſchält, dann der Länge 
nach in Viertel geteilt, die Kerne entfernt und die Streifen in 
kleine Stücke geſchnitten, die man abrundet. Hierauf läßt man 
die Stücke in Salzwaſſer aufkochen und legt ſie auf ein Sieb 
zum Abtropfen. Man kocht nun auf je ein Pfund Gurken einen 
Viertelliter Eſſig mit einem reichlichen Viertelpfund Zucker auf; 
die Gurken legt man mit Zimt, Nelken, und wenn man kann, 
mit etwas Ingwer in die Gläſer und gießt die Miſchung 
darüber. Nach 4—5 Tagen wird der Eſſig abgegoſſen, noch 
einmal aufgekocht, gefhäumt und über die Gurken gegoſſen, daß 
ſie ganz bedeckt ſind. 

96. Rote Rüben. 

Die roten Rüben werden gewaſchen und in ſo viel Waſſer, 
daß es überſteht, weich gekocht. Jede Rübe muß dabei intakt bleiben, 
da an abgebrochenen Stellen der Saft auskocht. Dann zieht man 
die Rüben ab und ſchneidet ſie in Scheiben. Geriebenen 
Meerrettich macht man mit Eſſig und Zucker an und legt immer 
abwechſelnd eine Schicht Rübenſcheiben und etwas von dem 
Meerrettich in einen Steintopf oder ein Einmachglas; zuletzt wird 
mit Zucker abgekochter und wieder erkalteter Eſſig oder auch 
roher gezuckerter darüber gegoſſen, ſo daß die Rüben bedeckt ſind. 


97. Kürbis in Eſſig und Zucker. 
Der geſchälte und in kurze Stücke geſchnittene Kürbis wird 
über Nacht in fo viel Weineſſig gelegt, daß 1 


Einmachekunſt. 
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Jetzt kocht man zu 6 Pfund Kürbis 8 Pfund Zucker mit elnem 
halben Liter Eſſig und ſchäumt die Miſchung während des 
Kochens ab, legt den Kürbis hinein, läßt ihn etwas lochen und 
nimmt ihn wieder herauz. An die Sauce giebt man nun etwas 
Vanille und Citronenſchale oder ſtatt der Vanille ein Stück 
Ingwer, locht dies noch einige Minuten durch und gießt es heiß 
über den Kürbis. Nach einigen Tagen gießt man die Sauce 
ab, locht ſie etwas ein und gießt ſie wieder heiß über den 
Kürbis. Dies Verſahren wiederholt man, bis der Kürbis weich 
iſt. Die Sauce muß zuletzt ganz dickflüſſig, aber noch reichlich 
genug ſein, um den Kürbis zu bedecken. 


98. Mixed Pickles in Eſſig und Zucker. 


Die verwendeten Gemüſe müſſen ganz jung und tadellos, 
der Eſſig darf nicht zu ſcharf ſein; wenn er dies iſt, muß man 
ihn mit Waſſer verdünnen. Es iſt zuläſſig, in Ermangelung 
einer oder der anderen Zuthat ſie durch eine ähnliche zu erſetzen 
oder ganz fortzulaſſen. 

Am Tage vor dem Einlegen locht man recht weißen, in 
eigroße Stücke geteilten Blumenkohl, feſtgeſchloſſenen Roſenkohl, 
ebenſolche Herzen von Wirſingkohl, kleine Mohrrübchen, oder 
größere in Hälften, junge, in Hälften geſchnittene Salatbohnen, 
schotenerbſen, Perlzwiebeln in ungeſalzenem Waſſer faſt weich, 
egt ſie, jede Sorte beſonders, in porzellanene Gefäße und gießt 
Eſſig darüber. Kleine Gurken, junge Maiskolben und Früchte 
der Kapuzinerkreſſe werden nur gewaſchen und dann ebenfalls 
mit Eſſig bedeckt. Nach 24 Stunden gießt man den Eſſig 
ab; die Gemüſe legt man ſchichtenweiſe mit Zucker, weißen 
Pfefferlörnern, kleinzerbrochenem Zimt, kleingeſchnittenem ein— 
gemachlem Ingwer, lleingeſchnittenem Meerrettich und einigen 
geſchälten entfernten Citronenſtückchen, den Gurken, Maiskolben 
und Kreſſenkörnern in ein Gefäß, deckt dasſelbe zu und läßt es 
12 Stunden ſtehen. Danach gießt man den Zuckerſaft ab, kocht 
ihn auf, thut die ſämtlichen Pickles hinein und läßt ſie 
fo lange kochen, daß der Blumenkohl weich, aber noch ſeſt 
iſt. Dann läßt man alles erkalten, ordnet die Jugredienzien 
bübſch ſer und gießt die Sauce darüber. Nach einer 
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Woche kann man die Sauce wieder abgießen, um fie noch⸗ 
mals etwas zu lochen; dann wird ſie heiß übergegoſſen und 
man verbindet die Gläſer und bewahrt ſie an paſſendem 
Orte auf. Gewichtsverhältnis: Auf ein Pfund Pickles / Pfund 
Zucker, 2 g Pfefferlörner, von dem anderen Gewürz zus 
ſammen 6 g. 


99. Kirſchen in Ejfig und Zucker. 


Die Kirſchen (gute ſaure), deren Stiele man zur Hälfte 
abgeſchnitten, legt man, mit Zimtſtückchen und Nellen untere 
miſcht, in Gläſer oder Steintöpfe. Dann locht man Eſſig mit 
Zucker auf und gießt ihn lauwarm über die Kirſchen. Am 
anderen Tage wird er nochmals aufgelocht und beiß über die 
Kirſchen gegoſſen, dann läßt man dieſe kalt werden und bindet 
die Gefäße mit Blaſe oder Papier zu. Mengenverhältnis: Auf, 
5 Pfund Kirſchen 1 Liter Eſſig und I—11/, Pfund (750 g) 
Zucker. 


100. Hagebutten in Eſfig und Zucker. 

Die nach Nr. 79 (S. 27) zurechtgemachien Hagebutten 
werden in Waſſer faſt weichgelocht, dann Eſſig mit Zucker, 
Zimt und Nellen aufgekocht und abgejhäumt, die Hagebutten 
darin durchgekocht und bis zum anderen Tage fortgeſtellt. Dann 
gießt man den Eſſig ab, legt die Hagebutten in Gläſer, kocht 
den Eſſig und Saft noch etwas ein und gießt ihn heiß über 
die Hagebutten. Nach dem Erkalten werden die Gläſer ver⸗ 
bunden. Verhältnis: Auf 2 Pfund Früchte 1 Liter Eſſig, 
1½ Pfund (750 g) Zucker. 


101. Pflaumen in Eſfig und Zucker. 

Dieſelben lönnen, nachdem man ſie mit einem reinen Tuch 
abgerieben, wie die Kirſchen in Nr. 99 oder folgendermaßen 
eingelegt werden: Der Eſſig wird mit Zucker, Zimt und Nelken 
(Verhältnis wie bei den Kirſchen) aufgekocht, dann die Pflaumen 
darin gelocht, bis ſie aufplatzen. Alsdann werden ſie in die 
Gläſer gefüllt, der Eſſig noch etwas eingekocht, abgeſchäumt und, 
nachdem er erlaltet, über die Pflaumen gegoſſen. 
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102. Aprikoſen. 

Dieſelben werden in Hälften geſchnitten, geſchält und in 
mit Zucker aufgekochtem Eſſig ein wenig durchgekocht. Nachdem 
die Früchte mit dem Eſſig einen Tag in einem Porzellangeſäß 
geſtanden haben, gießt man den Eſſig ab, kocht ihn etwas ein 
und gießt ihn nochmals über die Früchte. Am dritten Tage 
kocht man das Ganze auf, legt die Aprikoſen in Gläſer und 
füllt den nochmals aufgelochten, abgeſchäumten Eſſig heiß 
darüber. Verhältnis: 4 Pfund Aprikoſen, 1 Liter Eſſig, 
1½ ä Pfund (750 g) Zucker. 


103. Melonen in Eſſig und Zucker. 

Diefelben werden wie zu Zuckermelonen (Nr. 76, S. 26) 
vorgerichtet, dann in einen Napf gelegt und der mit Zucker auf⸗ 
gekochte Eſſig darübergegoſſen. Dasſelbe geſchieht am zweiten 
Tage, am dritten kocht man die Melonen in Eſſig auf, legt ſie, 
mit Zimt und Nelken vermiſcht, in Gläſer und gießt den noch⸗ 
mals aufgekochten, abgeſchäumten Eſſig darüber. Nach dem Er⸗ 
kalten werden die Gläſer verbunden. Verhältnis: 2—3 Pfund 
Melonen, 1 ¼ Liter Eſſig, 1½ Pfund (750 g) Zucker. 


104. Birnen in Effig und Zucker. 

Reife Birnen von edler, feſter Sorte (Bergamotten, Beurre 
blanes) ſchält man und ſchneidet die Stiele zur Hälfte ab; dann 
kocht man Eſſig und Zucker (auf 5 Pfund Birnen 1¼ Pfund 
(750 g) Zucker und 1¼ Liter Eſſig) und kocht die Birnen 
darin weich. Der Eſſig wird dann abgegoſſen, mit Nelken und 
Zimt etwas eingekocht und über ein Haarſieb oder Tuch über 
die Birnen gegoſſen. Nachdem dies Verfahren ſo lange wieder⸗ 
holt worden, bis der Eſſig ſich nicht mehr verdünnt, alſo 2 bis 
8 Male in ebenfovtelen Tagen, füllt man die Birnen in die 
Gläſer und gießt den nochmals aufgelochten Eſſig heiß darüber. 


J. Grmüſe in Eſſig. 


105. Ganze Gurken. 


Schlangengurken, die noch keine Kerne haben, werden ge⸗ 
waſchen, mit vielem Salz beſtreut und auf 48 Stunden fo fort⸗ 
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geſtellt. Nach dieſer Zeit trocknet man ſie ab, legt ſie ſchicht⸗ 
weiſe mit weißen Senfkörnern, Schalotten, Knoblauch, Baſilikum, 
einigen Schoten ſpaniſchen Pfeſſers, etwas Dill und Eſtragon 
dicht gedrängt in einen Steintopf. Dann gießt man ſo viel 
lochenden Eſſig darüber, daß ſie ganz bedeckt ſind. Nach 
14 Tagen wird der Eſſig nochmals aufgelocht und über die Gurken 
gegoſſen und nach 6 Wochen können dieſelben gebraucht werden. 
Verhältnis: 15 Stück Gurlen, Pfund Schalotten, 80 g Senfe 
lörner, 18 g Knoblauch, eine Hand voll Kräuter. 


106. Senfgurken. 


Gurken, die man nach Nr. 95 vorbereitet, läßt man in. 
»Salzwaſſer auflochen, legt fie in einen Napf und gießt fo viel 


aufgelochten Weineſſig darüber, daß ſie ganz bedeckt ſind. So 
bleiben fie bis zum andern Tage ftehen; dann nimmt man fie 
heraus, legt ſie ſchichtweiſe mit Schalotten, weißen Senfkörnern, 
Eſtragonblättern, ganzem Pfeffer und einigen roten' Pfeffer⸗ 
ſchoten in einen Steintopf oder in Gläſer und gießt gelochten 
und abgeſchäumten, abgekühlten Eſſig über die Gurken. Man 
lann den Eſſig, um letztere dauerhafter zu machen, nach einer 


Woche nochmals abkochen und kalt über die Gurken gießen. 


Die Gefäße werden mit Papier oder Blaſe verbunden. 
„107. Pfeffergurken. 

Recht kleine grüne Gurken werden in einem Tuche mit 
Salz abgerieben, gewaſchen, abgetrocknet und in einen thönernen 
oder Porzellannapf gelegt. Darauf wird Eſſig mit Salz und 
ganzem Pfeffer aufgekocht und ſo viel davon über die Gurlen 
gegoſſen, daß ſie ganz bedeckt ſind. Am andern Tage wird der 
Eſſig abgegoſſen, bis zu ¼ der früheren Menge eingekocht und 
über die Gurlen gegoſſen, wobei man den ſehlenden Eſſig durch 
friſchen erſezt. Am dritten Tage macht man die Gurken mit 
dem Eſſig in einem unverzinnten Keſſel, den man zudeckt, kochend, 
bringt ſie wieder in den Napf und läßt ſie darin einige Tage 
ſtehen. Sobald fie eine ſchöne, grüne Farbe zeigen, werden fie 
mit Pfeffer, Pfefferſchoten und Eſtragonblättern in Gläſer gefüllt, 
worauf man friſchen Eſſig kocht und darübergießt. Die Gläſer 
werden verbunden und an geeignetem Orte verwahrt. 
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108. Kleine Eſſiggurken. 

Kleine grüne Gurken lann man noch pikanter einlegen, 
wenn man ſie, rein abgewaſchen, 12 Stunden in Salz ſtehen 
läßt, dann ablroknet und in rohen Eſſig legt, und zwar ſchicht— 
weiſe mit folgenden Zuthaten: Zu einem 5 Liter haltenden Topf 
voll Gurlen 200 g (¼ Pfund) Salz, 375 g ( Pfund) Perl⸗ 
zwiebeln, 125 g (¼ Pfund) kleingeſchnittenen Meerrettich, 
30 g in Kalklauge gereinigten Ingwer, 15 g Pſeſſerkörner, 
8 g Nellenpfeffer, 12 Stück Lorbeerblätter, 2 Handvoll Dill, 
1 Handvoll Eſtragon. Nach 14 Tagen wird der Eſſig abge⸗ 
goſſen, aufgekocht, gefhäumt und, nachdem er erlaltet, auf die 
Gurken gegoſſen. 
109. Grüne Bohnen. 

Am beſten eignen ſich die kleinen Perlbohnen. Man ſtreiſt 
die Fäden ab, kocht die Bohnen in Waſſer mit Salz auf, kühlt 
fie in laltem Waſſer ab, trocknet fie und verfährt dann ferner 
wie bei Pfeffergurken (Nr. 107). 


110. Perlzwiebeln und Schalotten. 


Dieſelben werden gewaſchen und mit Salz beſtreut, mit, 


dem ſie 12 Stunden ſtehen bleiben. Dann werden die Schalen mit 
einem Tuche durch Abreiben entfernt, man wäſcht die Zwiebeln 
noch einmal in reinem Waſſer, läßt fie durch ein Sieb abtropfen 
und gießt kochenden Weineſſig darüber. Mit dieſem läßt man 
fie nun 2—3 Tage ſtehen; dann kommen ſie wieder in den 
Durchſchlag zum Ablaufen, von da in einen Steintopf, wo man 
weißen Pfeffer und Eſtragon daruntermiſcht. Der Eſſig wird 
nun auſgelocht und heiß darübergegoſſen. Die Schalotten find 
nun fertig, bei Perlzwiebeln läßt man den Eſſig am andern 
Tage noch einmal aufkochen. 
111. Champignons und Steinpilze. 

Die Steinpilze werden geſchält und gewaſchen, die Cham— 
pignons nur mit Salz und Eſſig abgerieben. Dann kocht man 
beide Sorten in Salzwaſſer auf und gießt fie auf ein Sieb. 
Scharfer Eſſig wird nun mit Pfeffer, Schalotten, Eſtragon⸗ 
blättern, Nellen und Muskatblüte aufgelocht und, wenn er 
etwas abgelühlt iſt, durch einen Durchſchlag über die Pilze ge- 


* 
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goſſen, die man indes in einen Napf gelegt hat. Nach einigen 
Tagen kann man die Pilze herausnehmen, in die Gläſer thun 
und den nochmals aufgekochten Eſſig darübergießen. 

112. Mixed Pickles in Eſſig. 

Die Bereitung ift ähnlich wie die der Mixed Pjckles mit 
Zucker (Nr. 98), ebenſo die Zuthaten, doch nimmt man keinen 
Zucker, aber noch Dill, Eſtragonblätter, Lorbeerblätter, ſowie 
einige rote Pfefferſchoten dazu. Die Perlzwiebeln werden in ber 
Weiſe gereinigt, wie es in Nr. 110 beſchrieben und ſonſt alles 
in angegebener Weiſe vorgerichtet. Jede Gemüſeart wird nun 
einzeln halb weichgelocht, auf einen Durchſchlag zum Ablaufen 
gegoſſen, dann in ein Gefäß zum Erkalten gelegt. Dann ordnet 
man alle Ingredienzien in die Gläſer ſo, daß auf jede Lage 
ein Teil Gewürze und Kräuter kommt und gießt den Eſſig 
darüber, der die Pickles ganz bedecken muß. 


K. Grmüſe und Früdfe mit Sali 
oder geftorknef. 
113. Salzgurken. 
Die Anwendung befindet ſich S. 70. 


114. Sauerkohl. 
Siehe S. 70. 


115. Grüne Erbſen in Salz. 

Friſche, mittelgroße grüne Erbſen werden roh mit Salz 
vermiſcht (aufs Pfund Erbſen / Pfund (125 g) Salz), dann 
füllt man ſie in weithalſige Flaſchen, deren Pfropfen ganz dicht 
ſchließen und verwahrt fie im Kühlen. 

116. Grüne Bohnen in Salz. 

Junge grüne Bohnen zieht man ab, d. h. man befreit ſie 
von den Stielen und Fäden, dann ſchneidet man fie, wenn es 
Schneidebohnen ſein ſollen, recht fein oder bricht ſie, wenn es 
Brechbohnen fein ſollen, in Meine Stücke. Nachdem man nun 
auf den Voden eines Faſſes oder Steintopfes eine Lage Salz 
geftreur hat, ſchichtet man die mit Salz vermiſchten Bohnen feft 


— 170 


hinein und ſtreut zwiſchen je zwei größere Lagen Bohnen noch 
Salz. Obenan wird ebenfalls ſolches geſtreut, dann legt man 
einen grade paſſenden Holzdeckel darauf und beſchwert dieſen mil 
einem Stein. Nach einigen Tagen findet man die Bohnen ſchon 
ſehr zufammengefallen; man füllt alſo Bohnen mit Salz nach 
und deckt wieder den Deckel und Stein darauf. Dies wiederholl 
man noch mehrmals; nach etwa 14 Tagen nimmt man den 
elwa darauf ſichtbaren häutigen Ueberzug ab, legt unter den 
Deckel und Stein ein leinenes Tuch und verwahrt die Bohnen 
im Kühlen. Die Bedeckung muß von Zeit zu Zeit gereinigt 
werden. Zum Gebrauch werden die Bohnen gebrüht und einige 
Stunden gewäſſert. 
117. Kleine Salatbohnen in Salz. 

Die Böhnchen werden, nachdem man fie abgezogen und 
gewaſchen, mit Salz durchmiſcht und bleiben ſo über Nacht 
ftehen. Am andern Tage bringt man fie, gut durchgemengt, 
ins Einmachefaß und verfährt wie in voriger Nummer angegeben. 
Die Bohnen müſſen nach einigen Tagen mit Salzlake bedeckt 
ſein; fehlt dieſe, ſo gießt man kaltes Salzwaſſer nach. 


118. Grüne Erbſen und Bohnen trocknen. 
Die vorgerichteten Erbſen und Bohnen werden blanchiert 
und auf einem Tuche getrocknet. Dann breitet man ſie im 
mäßig heißen Ofen auf einer ſauberen Unterlage aus, läßt ſie 
langſam trocknen und verwahrt ſie in Beuteln, die man frei 
aufhängt. Sie werden wie friſche Gemüſe ihrer Art vorbereitet. 


119. Morcheln, Champignons und andere Pilze 
trocknen. 
Siehe S. 73. 


120. Weinbeeren trocknen. 
Man nimmt dazu dunkle, kleinbeerige, ſüße Trauben, pflüdt 
die Beeren ab, breitet ſie an ſonnigem Platze aus und trocknet 
ſie daſelbſt an der Sonne. 


121. Aepfel⸗ und Birnenſchuitzen an der Luft trocknen. 
Reiſe, gute Aepfel und Birnen ſchölt man, ſchneidet fie in 
Scheiben, wobei man das Kernhaus entfernt und reibt ſie an 


Schnſire, die man an die Sonne hängt. Dabei wendet man die 
Scheiben nach verſchiedenen Seiten und ſchiebt fie mitunter 
auseinander. 


122. Heidelbeeren. 


Die gut verleſenen Beeren werden im mäßig geheizten 
Oſen auseinandergebreitet und getrocknet. Sie halten ſich vor⸗ 
züglich und geben ein ebenſo gutes Kompott wie friſche. 

En 


123. Aepfel, Birnen Pflaumen, Hagebutten, Prünellen 
L trocknen. : 
Siehe ©. 72. 


L. Frichtgelees. 
124. Aepfelgelee. 


Gute Borsdorſer Aepfel oder Reinetten ſchneidet man ums 
geſchält in Viertel und läßt ſie mit reichlichem Waſſer und dem 
Saft von 2 Citronen faſt weichlochen. Dann ſpannt man ein 
Tuch über ein Gefäß, ſchüttet die Aepfel ſamt ihrer Brühe darauf 
und läßt dieſe durchfließen. Nachdem der Saft etwas geſtanden 
hat, gießt man ihn in den Keſſel, giebt kleingeſchlagenen Zucker 
hinein und läßt die Miſchung ſo lange einlochen, bis das Gelee 
wie Gallerte vom Löffel fällt. Dann füllt man das Gelee 
heiß in Gläſer. Auf 1 Pfund Saft gehören ¼ Pfund Zucken 


125. Johannisbeergelee. 


Halb rote, halb weiße Johannisbeeren werden von den 
Stielen geftreift; dann preßt man den Saft in ein nochſſün⸗ 
benütztes Gefäß und läßt ihn mindeſtens 3 Stunden ſtehen. 
Der klare Saft wird nun abgegoſſen, während man den Boden⸗ 
ſatz zurückläßt. Man muß alsdann den Saft während 1½ 
Stunden fortwährend mit einem ſilbernen Löffel nach einer 
Seite rühren und dabei alle 5 Minuten einen Löffel feinen 
geriebenen Zucker zuthun. Der in Gläſer gefüllte Saft muß 
nach wenigen Stunden zu Gelee erſtarrt ſein. Auf 1 Pfund 
Saft giebt man 1 ¼ Pfund (625 g) Zucker. 
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126. Apfelſinengelee. 

1 Pfund Zucker wird mit 5 Liter Waſſer aufgekocht, dann 
abgeſchäumt und kaltgeſtellt. Nun fügt man den ausgepreßten 
Saft von 4 Apfelſinen und 2 Citronen hinzu, ½ Pfund auf⸗ 
gelöſte Gelatine, die auf Zucker abgeriebene Schale einer Apfelſine 
und ſo viel Nheinwein, daß die Maſſe einen Liter beträgt. Wenn 
alles gut durcheinandergemiſcht iſt, gießt man das Gelee durch 
ein Tuch, füllt es in eine Form und läßt es auf Eis ſo erkalten, 
baß man es ausſti lann. 

127. Breifjelbeergelee. 

Recht ſchöne, reife Preißelbeeren legt man über Nacht in 
kaltes Waſſer und kocht fie dann, bis der Saft ausfließt. Hier⸗ 
auf ſpannt man ein Tuch über einen Porzellannapf und gießt 
die Beeren darüber, ſo daß der Saft in den Napf fließt. Der 
Saft wird nun mit Zucker unter Abſchäumen gekocht, bis er, 
auf einen ſilbernen Löffel genommen, wie Gallerte abtropft. 
Nachdem man nochmals den Schaum abgenommen und das 
Gelee erkaltet ift, füllt man es in Gläſer. Zu 1 Liter Beeren 
gehören 1 ¼ Pfund (625 8) Zucker. * 


128. Quittengelee. 


Die rein abgetrodneten, in Stücke geſchnittenen ren 

werden wie Aepfel (Nr. 124) zu Gelee gekocht. 
129. Erdbeergelee. 

Man kocht ¼ Pfund (875 g) Zucker mit / Liter Waſſer 
und gießt ihn kochend über 1 ¼ Liter Walderdbeeren, giebt den 
Saft von 2 Citronen dazu und läßt die Beeren 12 Stunden 
ſtehen. Nun ſchüttet man fie auf ein aufgeſpanntes Tuch, läßt 

aft in ein darunter ſtehendes Gefäß laufen, giebt J Pfund 
(125 g) aufgelöfte Gelatine daran und gießt fo viel Rheinwein 
nach, daß die Maſſe einen Liter beträgt. Dann füllt man ſie 
in eine Form und läßt ſie erſtarren. 

130. Himbeergelee. 

Dasſelbe wird wie Erdbeergelee in voriger Nummer bereitet, 
doch nimmt man zu 2 Teilen Himbeeren einen Teil Johannis 
beeren, da Himbeeren allein ſchwer zu Gelee werden. 


* 


131. Brombeergelee. 

Reife Brombeeren werden aufgekocht, dann preßt man den 
€ Saft durch ein gebrühtes Tuch in ein Kochgeſäß und locht ihn 
mit geläutertem Zucker fo lange ein, bis er feſt genug iſt. Er 
wird nun in Gläſer gefüllt, die man nach dem Erlalten mit 
feucht gemachter Blaſe verbindet. Auf 1 Pfund Saft 1 Pfund 
Zucker. 

0 132. Citronengelee. 

½ Pfund (125 g) Zucker locht man mit ¼ Liter Waſſer 
und giebt während des Kochens 15 g pulveriſierten Salep und 
etwas Citronenſchale daran. Nachdem alles eine Viertelſtunde 
gekocht hat, drückt man den Saft einer Citrone dazu, dann ſeiht 
man alles durch eine Sewiette. Der Saft kann nun in Gläſer 
gefüllt werden und erſtarrt bald. 
* 133. Heidelbeergelee. 

Dasſelbe wird wie Preißelbeergelee, Nr. 124, bereitet. 


134. Stachelbeergelee. 0 

Große unreife Stachelbeeren kocht man in Waſſer zu Brei, 

ſchlägt fie dann durch und kocht den Saft mit Zucker, jeeein 
Liter des erſteren mit 1 Pfund (625 g) Zucker. 
135. Kirſchengelee mit Himbeer. 

280 g ſüße Kirſchen werden ausgeſteint und mit einem 
reichlichen Pfund ſchöner Himbeeren ganz weichgekocht, dann 
durch ein Haarſieb getrieben. Nachdem man an den Saft 
½ Pfund (250 g) geläuterten Zucker gemiſcht, ſetzt man ihn 
wieder aufs Feuer und läßt ihn kochen, bis er Blaſen wirft. 
Dann läßt man ihn erkalten und füllt das Gelee in Gefäße, 
in denen man es aufbewahrt. 

136. Gelee von Aepfelſaft mit Wein. 

1 Pfund Aepfel werden geſchält und in Viertel geſchnitten, 
die Kerngehäuſe entfernt, dann kocht man die Aepfel in einem 
halben Liter Weißwein mit / Pfund (125 g) Zucker, der 
abgeriebenen Schale einer Citrone und einem Stückchen Zimt 


und auf eine Schüſſel gelegt werden können. Nun 


weich, aber doch ſo, daß ſie noch im ganzen heraus⸗ 
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löſt man etwa 12 Tafeln roter Gelatine in ½ Liter heißem 
Waſſer auf, miſcht fie an den Wein und Aepfelſaft und gleßt „. 
das Ganze durch ein Tuch oder Haarſieb über die Aepſel. 9 


M. Marmeladen. 
137. Erdbeermarmelade. 

Reife, tadelloſe Walderdbeeren werden durch ein Sieb ges 
ſtrichen, dann kocht man Zucker mit Waſſer bis zur Dickflüſſigleit 
eln, ſchüttet die Beeren dazu, kocht nun alles zuſammen, bis 
es einen Brei bildet und füllt die Maſſe heiß in die Gläſer. 
Die Marmelade muß beim Kochen fleißig gerührt werden, da 
ſie leicht anbrennt. Auf 1 Pfund Beeren kommen Pfund 
(875 g) Zucker. 

138. Himbeermarmelade. 
Dasſelbe Verfahren, wie bei voriger Nummer, ebenfo 


139. Johannisbeermarmelade. 
Wb. Nr. 137, nur ein etwas größerer Zuckerzuſatz. 
0 140. Hagebuttenmarmelade. 

Die gut gereinigten Hagebutten werden in Waſſer weich⸗ 
gekocht, durch ein Sieb getrieben und mit geläutertem Zucker ſo 
lange unter ſortwährendem Rühren gelocht, bis die Maſſe ſteif 
iſt. Man füllt ſie heiß in Gläſer und giebt etwas eingemachten, 
lleingeſchnittenen Ingwer mit hinein. 


141. Kirſchmarmelade. 

Saure Kirſchen werden ausgeſteint, die Steine zerſchlagen, 
die inneren Kerne usgeloh und von dem Kochwaſſer durch 
ein Sieb etwas zu den weichgekochten Kirſchen gegeben. Dann 
verſährt man ferner wie bei Erdbeermarmelade (Nr. 137). 
Auf 1 Pfund gelochte Kirſchen nimmt man Pfund (875 g) 
Zucker. 

142. Pflaumen⸗ und Kirſchmus 
ſiehe S. 71. 
143. Fliedernms 
ſiehe S. 78. Sen 
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144. Quittenmarmelade. 

Reife Quitten werden in Viertel geſchnitten, ungeſchält in 
Waſſer weichgelocht und durch ein Sieb getrieben. Nun locht 
man Zucker mit Waſſer dick ein, miſcht das Quittenmus dazu 
und locht alles zuſammen zu einem ſteifen Brei. Dann wird 
es heiß in Töpfe oder Gläſer gefüllt. Auf 1 Pfund Quitten 
/ Pfund (375 g) Zucker. 


145. Aprikoſen⸗ und Pftrfſichmarmelade. 
Die Apriloſen werden ausgefleint, dann verfährt man wie 
in voriger Nummer. Die Früchte müſſen völlig reif fen Ebenſo 
bereitet man Marmelade von Pfirfichen. 


146. Stachelbeermarmelade. 

Unreife Stachelbeeren werden verputzt, gewaſchen und auf 
einem Tuche getrocknet. Dann ſetzt man ſie ohne Waſſer aufs 
Feuer, ſchüttet, während ſie kochen und Saft von ſich geben, 
unter beſtändigem Rühren feingeriebenen Zucker hinzu und kocht 
ſie ſo, immerfort rührend, eine Stunde. Dann füllt man ſie 
heiß in vorher erwärmte Gläſer und verbindet dieſe ſogleich mit 
Blaſe. Ein Pfund Beeren, 1 Pfund Zucker. 

147. Apfel marmelade. 

Man ſchneidet große, ſüße Aepfel durch und entfernt die 
Stiele, Blütenkelche und Kerngehäuſe. Dann werden ſie in 
irdenem Geſchirr ganz weichgekocht und 12 Stunden küählgeſtellt. 
Man kocht nun Bucker dickflüſſig, miſcht die durch ein Sieb ges 
triebenen Aepfel daran und läßt die Miſchung unter Umrühren 
/ Stunden kochen. Dann füllt man ſie in Steintöpfe, die 
man nach dem Erkalten zunächſt mit in Rum getränktem Papier 
und dann wie gewöhnlich verbindet. Zu je 1 Pfund Mus ge⸗ 
hört ½¼ Pfund (250 g) Zucker. 

148. Gemiſchte Marmelade. 

Alles Obſt, das man gleichzeitig haben kann, wird hierzu 
verwendet. Man entfernt die Stiele und Steine der Früchte, 
die Schalen und Kerngehöuſe der Aepfel und Birnen, auch werden 
die beiden letzteren Sorten in Stücke geſchnitten. Nun miſcht 
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man alles gut durcheinander, füllt es in einen Topf und ftreuf 
obenauf eine Lage feinen Zucker; dann ſtellt man den Topf in 
einen Backofen, in dem eben gebacken worden. Sobald alles 
Obſt weichgekocht iſt, zieht man den Topf heraus und bindet 
ihn zu; dann wird er im Kühlen aufbewahrt. 


149. Reineclaudenmarmelade. 

1 Pfund reife Reineclauden ſteint man aus und kocht ſie 
mit einem Pfund Zucker, etwas Zimt, 3—4 Nelken und einer 
halben Schote Vanille ſo lange, bis das Ganze eine ſteife Maſſe 
bildet. Man läßt dieſe erkalten und füllt ſie in Gläſer. In 
derſelben Weiſe kann man das Gelee von Mirabellen herſtellen. 


N. Iruchffäfte. 
150. Himbeerſaft. 

Die Himbeeren werden in einem Porzellangefäß zerdrückt, 
dann durch ein Tuch gepreßt. Hierauf kocht man Zucker mit 
Waſſer dickflüſſig (zum vierten Grade) ein, ſchüttet den Saft 
hinzu und läßt ihn mitkochen. Dabei nimmt man den ſich 
bildenden Schaum ab; wenn ſich keiner mehr zeigt, nimmt man 
den Himbeerſaft vom Feuer, läßt ihn in einem Porzellangefäß 
erkalten und füllt ihn in Flaſchen. Dieſe läßt man noch, feſt 
verkorkt und mit Bindfaden überbunden, 10 Minuten im Waſſer⸗ 
bade kochen. Die Flaſchen müſſen danach noch überſiegelt und 
im Kühlen verwahrt werden. Auf 1 Pfund Beerenſaft 1 Pfund 


Zucker. 
151. Kirſchſaft. 

Saure Kirſchen werden im Mörſer zerſtoßen, dann preßt 
man den Saft durch ein Tuch und läßt ihn über Nacht ſtehen. 
Er wird nun von dem entſtandenen Bodenſatze klar abgegoſſen, 
mit geläutertem, zum vierten Grade gelangten Zucker gekocht und 
wie Himbeerſaft (Nr. 150) fertiggemacht. Auf 1 Pfund Kirſchen 
1 Pfund Zucker. 


152. Erdbeerſaft. 


Reife, gut verleſene Wald» oder Gartenerdbeeren zerdrückt 
man in einem Porzellangeſchirr. Dann kocht man Zucker mit 
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Waſſer zum zweiten Grade, gießt ihn kochend über die Erdbeeren 
und läßt dieſe erkalten, worauf man das Geſäß zudeckt und mit 
feinem Inhalt 24 Stunden ſtehen läßt. Nun ſpannt man über 
ein untergeſtelltes Gefäß ein Tuch aus, ſchüttet die Beeren 
nebſt dem Zucker darüber und läßt den Saft durchlaufen. Der⸗ 
ſelbe wird, nachdem er noch etwas geſtanden, vorſichtig vom 
Bodenſatze abgegoſſen und in Flaſchen gefüllt; dieſe aber läßt 
man, gut verkorkt und überbunden, noch 10 Minuten im Waſſer⸗ 
bade lochen, dann im Waſſer erkalten. Hierauf werden ſie ver⸗ 
picht und aufbewahrt. Ein Pfund Erdbeeren, 1 Pfund Zucker. 


153. Johannisbeerſaft. 

Die von den Stielen geſtreiften Beeren werden gekocht, bis 
der Saft ausſtrömt, dann über ein ausgeſpanntes Tuch gegoſſen, 
daß der Saft in ein darunterſtehendes Gefäß fließt. Dann 
kocht man Zucker mit Waſſer zum vierten Grade ein und bes 
reitet den Saft ferner wie Himbeerſaft (Nr. 150). Auf 1 Pfund 
Beeren kommt auch hier 1 Pfund Zucker. 

154. Heidelbeerſaft. 

Die Bereitung iſt ebenfalls wie die des Himbeerſaftes 
(Nr. 150). 

155. Apfelfinen- und Citronenſaft. 

Die Schale von 8 großen Apfelſinen und einer Citrone 
wird an Zucker abgerieben. Nun läutert man 1 Pfund Zucker 
in Waſſer, giebt den zum Abreiben benutzten dazu, ebenſo den 
ausgepreßten Saft der Früchte und kocht das Ganze dick ein. 
Es wird dann durch ein Tuch gegoſſen und in Flaſchen gefüllt, 
die man mit Blaſe verbindet. Man kann den Saft ebenſo auch 
von lauter Citronen herſtellen. 


| 
| 


Für ländlichen und Kleinſtädtiſchen 
Haus halt. 


Es giebt Nahrungs- und Genußmittel, die man ſich in der 
größeren Stadt nie ſelbſt bereitet, teils weil die beſtändige 
Möglichkeit, fie zum Gebrauch fertig zu erhalten, die Mühe 
unnötig macht, teils auch, weil die dazu nötigen Stoffe nur 
eben auf dem Lande oder in der kleinen Stadt wohlfeil und 
reichlich zu beſchaffen find. Dieſe Nahrungs⸗ und Genußmittel 
und die Anweiſung, fie zu bereiten, find in dem vorliegenden 
Anhangs⸗Abſchnitt beſonders zuſammengeſtellt, damit die, welche 
fie brauchen, fie beiſammen finden, und die, welche nie in die 
Lage kommen, fie anzuwenden, fie nicht immer unnötigermeife 
unter den für fie brauchbaren Anweiſungen zu überſchlagen haben. 


A. Gebäcke. 


1. Gutes geſäuertes Roggenbrot. 


Der Teig dazu wird am Abend vor dem Backen vorbereitet. 
Man nimmt zu 5 Pfund Roggenmehl einen Liter warmes 
Waſſer und ein apfelgroßes Stück Sauerteig, 2 Theelöffel Salz 
und, wenn man will, etwas Kümmelkörner. Am Abend vor 
dem Backen mengt man etwa / des Mehls mit dem Waſſer 
und Sauerteige, ſtreut Mehl über den Teig und ſtellt ihn an 
einen warmen Ort. Am anderen Morgen wird er mit dem 
übrigen Mehl und dem Salz gut durchgelnetet, dann formt man 


das Brot, legt es zum Aufgehen auf ein Brett, das mit Mehl 
beſtreut iſt und bäckt es Am gut geheizten Backofen in etwa 
2 Stunden. Daß es gar iſt, verrät ſich durch Geruch und 
Ausſehen. Der Kümmel wird nach dem Formen über die Ober⸗ 
fläche geſtreut und leicht eingedrückt. 


2. Landbrot mit Kartoffeln. 


Zu 3 Pfund grobem Roggenmehl miſcht man 1 Pfund 
Schrotmehl, einen reichlichen Löffel Salz und 5 — 7 große, 
abgekochte und nach völligem Erkalten geriebene Kartoffeln, ſowie 
ein apfelgroßes Stück Sauerteig und einen Liter warmes Waſſer. 
Wie in voriger Nummer wird der Teig mit Zurücklaſſung von 
½ des Mehls am Abend vor dem Backen angerührt und zum 
Gehen warmgeſtellt; auch das folgende Verfahren iſt wie bei 
Nr. 1. Die Landbrote formt man gewöhnlich rund in Geſtalt 
großer Laibe. 

3. Kümmelbrötchen. 

1 Pfund Mehl, ein reichliches Viertelpfund Butter, 2 Ei⸗ 
dotter und 2 ganze Eier, eine Taſſe Milch und 50 g Hefen 
werden mit etwas Salz zu einem elaſtiſchen Teige vermiſcht und 
geknetet. Die Milch, in der man die Hefen zerrührt, muß lau« 
warm, die Butter zerlaſſen ſein. Von dieſem Teige formt man 
kleine Brötchen, die entweder rund oder länglich und an den 
Enden zugeſpitzt fein können und ſtellt fie, nachdem man in die 
Mitte eines jeden eine kleine Vertiefung gemacht hat, auf einem 
Blech ins Warme zum Aufgehen. Dann werden ſie mit Ei 
beſtrichen, der Kümmel übergeſtreut und in die eingedrückte Ver⸗ 
tiefung legt man ein Stückchen Butter. Sie werden auf dem 
Blech im heißen Ofen gebacken und, wenn fie noch warm heraus» 
gekommen ſind, mit Butter beſtrichen und warm oder kalt ge⸗ 
noſſen. 

4. Sanerteig. 

Derſelbe wird ſehr einſach bereitet, wenn man etwas Brot⸗ 
teig mit Mehl beſtreut, auf einem Teller im Warmen aufgehen 
läßt und dann den Teig, etwas zugedeckt, zur Aufbewahrung 
ins Kühle ſtellt. 
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5. Reisbrot für Magenkrankt. 

Ein Pfund in Milch gekochter dg eis wird, wenn er noch 
warm iſt, mit 4 Pfund Weizenmehl vermiſcht, dann 50 g aufs 
gelöfte Hefe, ein Löffel Salz und fo viel warmes Waſſer dazu⸗ 
gemengt, daß man einen nicht zu feſten, aber bündigen Teig 
erhält. Man knetet denſelben tüchtig durch, läßt ihn aufgehen 
und formt, mit Hinzunahme von ¼ Pfund (125 g) zurüds 
gelaſſenem Mehl, von der angegebenen Menge 2 längliche Brote. 
Dieſe werden mit Ei beſtrichen und im gutgeheizten Ofen ges 
backen. 

6. Schrotbrot. 

Dasſelbe wird ohne Sauerteig bereitet und iſt in ſeiner 
ganzen Zuſammenſezung vorzüglich für Kranle, namentlich Magens 
und Zuckerkranke. Zu 3 Pfund Schrot werden 15 g doppelt⸗ 
kohlenſaures Natron und 30 g feines Salz gemiſcht, doch fo, 
daß man von dem Schrot etwa ein halbes Pfund zurückläßt, 
welches, wie bei Nr. 1 und 2, erſt bei Vollendung des Teiges 
zugenommen wird. Nun verrührt man in 2 Pfund warmem 
Waſſer 60 g verdünnte Salzſäure, die man zu dem Schrot und 
den anderen Zuthaten miſcht, macht daraus einen noch loſen Teig, 
bringt denſelben auf ein mit Mehl beſtreutes Nudelbrett und 
knetet das zurückgelaſſene Schrotmehl dazu. Nachdem der Teig 
genügend durchgearbeitet worden, ſormt man die Brote, deren 
jedes etwa 1 ½ Pfund (750 g) ſchwer gemacht wird, und bäckt 
dieſelben im gutgeheizten Ofen. Sie brauchen längere Zeit als 
Roggenbrot zum Fertigwerden. 


7. Semmel. 

3 Pfund Weizenmehl werden einige Stunden vor dem 
Backen an einen warmen Ort geſtellt, dann rührt man 50 g 
aufgelöſte Heſe an einen Liter laue Milch und giebt ſo viel 
Mehl daran, daß ein loſer Teig entſteht. Dieſen ſtellt man, 
mit einem Tuche bedeckt, an einen warmen Ort; ſobald man 
merkt, daß er gärt und die Oberfläche riffig wird, miſcht man 
etwas Salz und das zurückgelaſſene Mehl, etwa noch ein Pfund, 
daran und verarbeitet den Teig, bis er glatt iſt und nicht mehr 
an den Händen klebt. Jetzt formt man die Brötchen, macht 
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ihre Obecfläche recht glatt, legt ſie auf eine Platte, auf der ſie 
noch ein wenig aufgehen, lerbt ſie in der Mitte ein und ſchiebt 
ſie, wenn man will, mit Ei beſtrichen, in den Backofen. Man 
muß acht geben, daß ſie nicht länger darin bleiben, als nötig 
ift. Will man feinere Brötchen herſtellen, fo giebt man an 
denſelben Teig beim Verarbeiten einige Eier und / Pfund 


(125 g) Butter. 
8. Zwieback. 


Man rührt ein halbes Pfund Weizenmehl an einen halben 
Liter warme Milch, in der man ein Viertelpfund Preßhefe 
zerrührte. Nach etwa 3 Stunden, in denen man dieſen Hefen⸗ 
teig an einem warmen Orte aufgehen ließ, überzeugt man ſich, 
daß er aufgegangen und mengt nun noch 3 ½ Pfund Mehl, 
etwas Milch, ein reichliches halbes Pfund Zucker und ebenſoviel 
Butter daran. Der Teig wird tüchtig geſchlagen, dann formt 
man längliche Brötchen, ſetzt ſie auf ein Kuchenblech, läßt ſie 
noch etwas aufgehen und bäckt ſie. Nach dem erſten Backen 
ſchneidet man ſie in der Dicke durch und röſtet ſie im Ofen. 
Der ſogenannte Gußzwieback wird ebenſo bereitet, doch belegt 
man die Zwiebacke, nachdem fie das erfte Mal aus dem Ofen 
gelommen, mit einem Guß aus Eiweißſchnee und Vanillenzucker 
(oder auch gewöhnlichem Zucker), den man beim zweiten Röſten 


mitbacken läßt. 
9. Bardus. 

Man rührt zuſammen: 2 Pfund Weizenmehl, einen Taſſen⸗ 
kopf Milch, 4 Eier, / Pfund (60 g) Preßhefe, ein Viertel- 
pfund Zucker, macht einen Teig daraus und formt drei Strähne, 
die oben ſaſt zwei Finger dick ſind und nach unten dünner 
werden. Dieſe flechtet man wie einen Zopf, beſtreicht ſie mit 
Ei und ſtreut darüber weißen Mohn; wenn man will, auch 
etwas geſtoßenen Zimt. Nachdem ſie noch etwas aufgegangen 
ſind, werden ſie ſchön dunkelgelb gebacken. 


10. Karlsbader Hörnchen. 


Zu 2 Pfund Weizenmehl miſcht man / Pfund (60 g) 
Preßhefe, die man in einem Taſſenkopf voll Milch zerrührte. 
Dieſen Hefenteig läßt man an warmem Orte aufgehen, dann 
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fügt man ein halbes Pfund zu Sahne gerührte Butter, 4 Eier, 
ein Viertelpfund Zucker und eine kleine Priſe ſeingeſtoßenen 
Zimt oder ſolche Muskatblüte hinzu und rollt den Teig halb» 
fingerdick aus. Dann ſchneidet man ihn in Dreiecke, die von 
einer Ecke bis zur anderen, entgegengeſetzten, fo lang find, wie 
die Hörnchen werden ſollen und wickelt ſie, von der geradlinigen, 
breiten Seite anſangend, auf, ſo daß die Ecke überfällt. Daun 
biegt man ſie in Huſeiſenform, läßt ſie auf dem Blech noch 
etwas aufgehen, beſtreicht fie mit Ei und Mohn und bädt fie 
braungelb. 
11. Pumpernickel. 

Man bereitet denſelben aus dem ſehr nahrhaften, zweimal 
geſchroteten, aber ungebeutelten Roggen. Der nur mit warmem 
Waſſer eingerührte Teig muß 16— 20 Stunden langſam gären 
und wird dann noch etwas länger bei recht gleichmäßiger Hitze 
im Backofen gebacken. 


12. Salzſtangen. 

½ Pfund (250 g) Butter wird zu Schaum gerührt, dann 
miſcht man daran 2 Eier, ¼ Liter Sahne, reichlich ¾ Pfund 
(375 g) Mehl, macht davon einen feſten Teig und rollt den⸗ 
ſelben dünn aus. Man ſchneidet nun aus der Teigplatte drei 
fingerbreite Streifen, rollt dieſe zu kurzen Stangen zuſammen, 
beſtreicht fie mit zerrührtem Ei und ſtreut Salz darüber. Dann 
werden ſie auf einem mit Butter beſtrichenen Blech im heißen 
Ofen gebacken. 


13. Roſenkonfekt. (Dauergebäck.) 

100 g feingeſtoßener Zwieback wird mit Roſenwaſſer an⸗ 
geſeuchtet und mit 100 g feingehadten, friſch aufgeblühten Roſen⸗ 
blättern und einem Eßlöffel voll Zucker gemiſcht. Daraus macht 
man einen Teig und formt ihn zu ganz kleinen Brötchen, fo groß 
wie Malronen, die man bei gelinder Ofenhitze mehr trocknet als 
bäckt. In einer Blechdoſe verwahrt, hält ſich das Konfekt lange. 


14. Marzipan. 


1 Pfund ſüße, 12 Stück bittere Mandeln werden gebrüht, 
abgezogen und fo fein wie möglich gerieben oder geſtoßen. 


Nachden dies gefchehen, miſcht man daran 1 Pfund feingeſiebten 
Zucker und einige Tropfen Roſen- oder Orangenwaſſer, dann 
rührt man die Maſſe auf ſchwachem Feuer ſo lange, daß ſie 
ſich vom Gefäß löſt und ſchürtet ſie auf ein mit feinem Zucker 
beſtreutes großes Küchenbrett, mo man fie zu einem länglichen 
Stücke formt. Dieſes wickelt man in Papier und läßt es an 
einem lühlen Orte vollſtändig erkalten. Hierauf wird die Maſſe, 
wieder auf dem mit Zucker beſtreuten Brett, ausgerollt und 
in die gewünſchten Formen mittels Schneiden und Ausſtechen 
gebracht. Bei ſehr gelinder Hitze müſſen dann die Stücke, auf 
einem zuckerbeſtreuten Blech liegend, zu hellbrauner Farbe backen. 
Lübe zer Marzivan, der einfach nach voriger Vorſchrift bes 
reitete und zu ganz kleinen Brezeln, Zöpſchen u. dergl. geformte 
ohne Zuckerguß, iſt zum Aufbewahren am beſten geeignet und 
hält ſich in einem gutverſchloſſenen Porzellan- oder Blechgefäß 
ſehr gut. Nach ihm kommt in der Dauerhaftigkeit der Marzipan 
mit Fruchtfüllung, wobei man zwiſchen zwei Platten des Gebäcks 
eingemachte Früchte oder Marmelade bringt. Der Königs- 
berger Marzipan iſt aus derſelben Maſſe, aber in Form vou 
Torten oder Herzen oder größeren Figuren hergeſtellt, mit Kon- 
fituren reich belegt und mit einem ſtarken Zuckerguß aus Puder 
zucker und Orangen- oder Roſenwaſſer verſehen. 


15. Qnittenbrot. 

Reife Quitten werden in Waſſer weichgelocht und durch 
ein Sieb geſtzichen. Dann nimmt man das gleiche Gewicht 
Zucker wie Quittenbrei, kocht den erſteren mit Waſſer dickflüſſig, 
ſchüttet den Quittenbrei hinzu und Aßt beides unter ſtetem 
Rühren ſteif einkochen. Noch heiß wird die Maſſe in flache 
Papierformen gefüllt und im nur mäßig warmen Ofen getrocknet; 
darauf defenchtet man die Außenſeite der Papierhälſen, nimmt 
die Quittenſtücke heraus und verwahrt jie in einem verſchloſſenen 
Porzellan- oder Blechgeſäß. 

16. Brauner Nürnberger Pfefferkuchen. 

Ein Pfund Honig wird kochend gemacht und mit einem 
Pfund Mehl in einer Schüſſel gut verrührt. Zu dieſer Maſſe 
fügt man / Pfund (125 g) grobgeſtoßener, mit der Schale in 
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¼ Pfund Zucker geröſteter Mandeln, etwas geſtoßenen Zimt, 
einen Theelöffel geſtoßene Nelken, eine Handvoll kleingeſchnittenen 
Citronat, dann eine Meſſerſpitze voll Pottaſche, die man in 
einem Weinglaſe voll Rum auflöſte. Dies alles wird gut ge⸗ 
miſcht und dann der Teig über ein mit Mehl beſtreutes Blech 
gebreitet, wo man die Kuchen zurechtſchneidet. Ehe fie in den 
Ofen kommen, belegt man fie noch ſtern- und blumenförmig 
mit Citronatblättchen. 
17. Thorner Pfefferkuchen. 

1 Pfund Streuzucker kocht man mit einem Pſund Honig 
ſo lange, bis die Maſſe Blaſen wirft; man läßt ſie nun lalt 
werden und miſcht dazu: 1 Pfund gebrühte und abgezogene 
ſüße Mandeln, 16 g in Rum oder Franzbranntwein aufgelöfte 
Pottaſche, 16 g Pfeffer, ebenſoviel Zimt, Nelken, Muskatnuß, 
Kardamum, dann etwa ein Pfund Mehl, d. h. jo viel, daß die 
gut vermiſchte und gerührte Maſſe einen nicht zu feſten Teig 
bildet. Dieſer muß nun, leicht zugedeckt, recht lange, wenn 
möglich 3—4 Wochen, an einem trockenen Orte ſtehen; dann 
ſchneidet man ihn in Stücke, rollt dieſe aus und macht längliche 
Kuchen davon, die man, mit ganz ſüßen Mandeln ſternförmig 
verziert, bei nicht zu ſtarker Ofenhitze bäckt. 

18. Baſeler Lebkuchen. 

1½ Pfund (750 g) Zucker und ½ Pfund (250 g) Honig 
läßt man zuſammen auflochen, giebt / Pfund grobgehackte, 
geröſtete ſüße Mandeln, ½ Pfund Pommeranzenſchale, ½ Pfund 
Citronat, beide in Würſel geſchnitten, einen Theelöffel geſtoßenen 
Zimt und ebenſoviel Nellen, zuletzt etwas Muskatblüte daran, 
ſolange der Zucker noch heiß iſt. Nachdem man alles gut ver⸗ 
miſcht hat und die Maſſe etwas kälter geworden iſt, giebt man 
noch 15 g in Franzbranntwein aufgelöſte Pottaſche dazu, dann 
3 Pfund Mehl und ein Glas Kirſchwaſſer. Die Maſſe wird 
nun, ehe ſie ganz kalt geworden, einen Meſſerrücken dick aus⸗ 
gerollt und in Herzen, runde Scheiben oder Vierecke geſchnitten; 
dann legt man die Kuchen auf ein mit Mehl beſtreutes Back— 
blech, läßt ſie bis zum anderen Tage ſtehen und bäckt ſie im 
mäßig geheizten Ofen braun. 


19. Karlsbader Brunnenluchen. 

Bu ¼ Pfund (125 g) zu Sahne gerührter Butter mischt 
man nach und nach: ¼ Pfund Zucker, 4 Eier und ½ Liter 
Mehl, und rührt die Miſchnng eine Stunde. Man formt nun 
mit einem Löffel von der Maſſe Meine runde Häufchen, die man 
in einiger Entfernung voneinander auf ein mit Butter beſtrichenes 
Backblech ſetzt. Nach kurzer Zeit ſind die Häufchen zu lleinen 
runden Kuchen auseinandergelauſen, und nun bädt man fie im 
Ofen zu hellbrauner Farbe. 

20. Mandelſchnittchen. 

/, Pfund (375 g) Zucker rührt man mit 10 Eiern und 
fügt dazu: 150 g geriebene Mandeln, 200 g Mehl, 2 Thee— 
löſſel geſtoßene Nellen. Dies alles wird gut durcheinanderge⸗ 
rührt, worauf man die Maſſe in eine mit Butter ausgeſtrichene 
Form füllt und im heißen Oſen bäckt. Danach werden gleich 
mäßige, von der Oberfläche bis zum Boden des Gebäckes 
reichende, alſo etwas mehr als fingerlange und etwa fingerdicke 
Scheibchen davon geſchnitten. 


21. Theebrot. 

180 g ſüße Mandeln werden gebrübt, geſchält, mit 180 
Zucker fein geſtoßen und durch ein Sieb getrieben. Dazu miſcht 
man 180 g Butter, 200 g Mehl, 1 Ei und 15 g Vanille⸗ 
zucker, knetet einen Teig davon und formt längliche Brötchen, 
die man an der Oberfläche mehrmals mit dem Meſſer einkerbt, 
dann mit Eigelb beſtreicht und auf gut beſtrichenem Blech 
gelbbraun bäckt. 


22. Gebrannte Mandeln. 

1 Pfund Zucker kocht man mit einer Taſſe Waſſer auf, 
wirft 1 Pfund ſüße Mandeln in die flüſſige Maſſe und rührt 
dieſe fo lange, bis der Zucker ganz jpröde geworden iſt. Die 
Mandeln werden nun auf einem Siebe geſchüttelt, daß ſie ſich 
einzeln voneinander löſen; dann wirft man ſie in das Gefäß 
zurück und röſtet fie über dem Feuer, bis fie knallen. Jetzt 
kocht man den Zucker nochmals mit etwas rotgefärbiem Waſſer, 
25 g geſtoßenem Zimt, 5 g geſtoßenen Nellen und den Mandeln 
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auf und rührt und ſchüttelt die Miſchung, bis ſich aller Zucken 
an den Mandeln angeſetzt hat. 


23. Pfeffernüſſe. 

3 Pfund Sirup, ½ Pfund (250 g) Butter, 1 Pfund 
Zucker, 4 Eier, / Pfund (125 g) ſeingeſchnittene Mandeln, 
/ g geriebene Muskatnuß, 100 g feingeſchnittenes Citronat, 
Y, Liter Cognal, die abgeriebene Schale und den Saft einer 
Citrone, je einen Theelöſſel Fenchel, Anis, Koriander, Nellen, 
Pfeſſer, alles feingeſtoßen, 2 Theelöffel Zimt, einen Theelöſſel 
Salz rührt man gut durcheinander, dann knetet man nach und 
nach 6 Pfund Mehl daran und fügt zuletzt noch 75 g in Waſſer 
aufgelöſte Pottaſche hinzu. Der gut durchgeknele Teig wird 
dann auf mehrere Tage an einen warmen Ort geſtellt, darauf 
zu lleinen Kugeln geformt, die man auf gut beſtrichenem Blech 
eine Vierielſtunde im warmen Oſen bäckt. 


24. Bairiſches Hutzelbrot. 


3 Pfund (375 g) gedörrte Birnenſchnitze und ebenſoviel 
gedörrte Pflaumen kocht man, jede Sorte beſonders, in Waſſer 
weich und läßt das Kochwaſſer mit einem halben Pfund Farin⸗ 
zucker auf 1°/, Liter einkochen. Nun miſcht man ½ Pfund 
(250 g) Weizen- und ½ Pfund Roggenmehl mit etwas Bier— 
hefe (für 3 Pfg.) und etwas Sauerteig (für 5 Pig.) zuſammen, 
gießt den größeren Teil der Kochbrühe vom Obſt daran und 
fügt noch 4 Pfund gewöhnlichen weißen Brotteig zu der Maſſe. 
Hierauf kocht man in Wein 3/, Pfund (375 g) Nüſſe, 3 Pfund 
geſchälte ſüße Mandeln, / Pfund Feigen, ½ Pfund Citronat, 
½ Pfund Pomeranzenſchale, die Schale einer ganzen Citroue, 
alles grolgeſchnitten, auch 1 Pfund gereinigte Roſinen ein wenig 
durch und fügt dazu noch 30 g Zimt, 2 Meſſerſpitzen ges 
ſtoßene Nelken, je eine Meſſerſpitze Anis und Fenchel und 
das grobgeſchnittene, gekochte Obſt, aus dem man die Steine 
entfernte. Die ganze Miſchung wird mit dem Teig gehörig 
durchgeknetet, dann formt man daraus längliche Brotlaibe, läßt 
dieſe auf gut beſtrichenem Blech aufgehen und bäckt ſie dann im 
gutgeheizten Ofen. 
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25. Malronenkuchen. 


½ Pfund (250 g) abgezogene, feingeriebene Mandeln ver: 
miſcht man mit Eiweiß, Pfund (875 g) feinem Zucker und 
, Pfund (125 g) Citronat und knetet die Maſſe zu einem 
dicken Brei. Dann belegt man damit Stücke Oblaten von der 
gewünchten Form und Größe reichlich handdick, beſtreut die 
Kuchen mit grobkörnigem Zucker, läßt fie ½¼ Stunde ſtehen 
und bäckt ſie dann auf gutgeſchmiertem Blech zu ſchöner gelber 
Farbe. 


26. Gutes, effbares Baumkonfekt. 


1. Das Weiße von 6—7 Eiern wird zu fteifem Schnee 
geſchlagen. Dazu miſcht man ½ Pfund (250 g) Zucker, etwas 
geſtoßenen Zimt und ein halbes Pfund feingeriebene Mandcln. 
Die Maſſe wird in Sternform ausgeſtochen, dann beſtreicht man 
die Sterne mit zerrührtem Ei und bäckt ſie im mäßig heißen 
Ofen. 

2. Einen Makronenteig (ſ. S. 102) vermiſcht man mit 
Chokolade, die man trocken auf der warmen Platte erweicht hat. 
Das halbe Gewicht der anderen Ingredienzien iſt erforderlich. 
Nachdem man das zu Schnee geſchlagene Eiweiß an den Teig 
gemiſcht, formt man runde Plätzchen daraus und bäckt ſie im 
mäßig warmen Ofen. 

3. 210 g Mehl, 185 g Zuder, 155 g Butter, 60 g ſein⸗ 
geſtoßene Mandeln, 1 Ei, 1 Eigelb und etwas abgeriebent 
Citronenſchale miſcht und knetet man zu einem Teige. Dieſer 
wird ausgerollt, in längliche Streifen geſchnitten, die man mit 
Eigelb beſtreicht und mit grobgehackten Mandeln beſtreut. Dann 
formt man aus den Streifen, die gleiche Länge haben müſſen, 
Heine kringel in Form einer Acht und bäckt fie goldgelb. 

4. 1 Pfund Butter, / Pfund (250 g) Zucker, 2 ¼ Pfund 
Eirun werden zuſammen gekocht. Man läßt die Miſchung ab 
fühlen und giebt daran 2 ¼ Pfund Mehl, ¼ Pfund (125 8) 
feingehackte Mandeln, / Pfund Citronat, 15 g geſtoßenes 
Ammonium, 15 g Pottaſche, 20 g geſtoßenen Zimt, 10 g ges 
ſtoßene Nellen, 10 g Cardamom, die abgeriebene Schale einer 
halben Carone. Nachdem man den Teig tüchtig durchgelnetet, 
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läßt man ihn 3 — 5 Tage ſtehen, dann rollt man ihn meſſer— 
rütkendick aus, formt aus freier Hand oder mittels Ausſtechen 
allerhand Figuren, wie Männer, Haſen, Frauen, Herzen u. dergl., 
und bäckt ſie bei nicht zu ſtarker Hitze. 

5. / Pfund (250 g) Mehl, 185 g Zucker, 2 Eier, 
60 g Butter, 60 g warmer, flüſſiger Kakao, 15 g Vanillen⸗ 
zucker und 1 Meſſerſpitze Ammonium werden zu einem Teige 
gelnetet. Aus dieſem formt man kleine, thalergroße Ringe, 
beſtreicht ſie mit Eigelb, ſtreut Zucker darauf und bäckt ſie im 
nicht zu heißen Ofen. 

27. Glaſuren. 

1. Eiweißglaſur. Ganz feiner Zucker wird mit Eiweiß 
ſchaumig gerührt, wobei man unter Rühren immer mehr Eiweiß 
zugiebt, bis die nötige Dicke der Glaſur erreicht iſt; auch etwas 
Citronenſaft zieht man darunter. Der mit dieſer Glaſur über⸗ 
zogene Gegenſtand wird in einen erwärmten, offenen Ofen geſtellt, 
bis ſich oben ein Ueberzug gebildet hat. 

2. Chololadenglaſur. 150 g Kakao und 150 g Zucker 
wird in kaltem Waſſer aufgelöſt und gekocht, bis die Maſſe 
zähflüſſig iſt. Dieſelbe wird nun bis zu völligem Erkalten 
gerührt, dann kann man die Gebäcke überſtreichen und im Ofen 
trocknen. 

3. Rote Glaſur zu Konfekt. An die Eiweißglaſur 
rührt man etwas rote Cochenillefarbe und Roſenwaſſer oder 
roten Fruchtſaft und verfährt im übrigen wie angegeben. 


B. Eſſig, Boniggefränke und Anderes. 
28. Eſſig. 

Man rührt zu 7 Liter gelochtem Waſſer 5/, Liter Brannt- 
wein, eine Taſſe geſtoßenen Zucker oder Honig, einen Eßlöffel 
Weinſtein, vermiſcht alles gut und ſtellt es an einen warmen 
Ort, bis die Miſchung geſäuert und klar iſt. Währenddeſſen 
muß ſie zuweilen umgeſchüttelt werden. 

29. Gewürzeſſig. 

Zu 2 Liter Weineſſig nimmt man 1 mittelgroße geſchälte 

Zwiebel, eine Handvoll Schalotten, 3 Lorbeerblätter, ein wenig 


— 59 — 


Muskatnuß, ein kleines Stückchen Knoblauch, einige Stengel 
Thymian, etwas Dill, etwas Citronenſchale, einen Theelöffel 
voll Pfefferlörner, einige Nellen und mehrere Handvoll Eitragons 
blätter. Alles das thut man mit dem Eſſig in ein verſchließ⸗ 
bares Steingefäß oder eine große Flaſche, verkorkt das Gefäß 
und verbindet es mit Papier und ſtellt es an die Sonne. Nach⸗ 
dem es einige Monate geſtanden und deſtilliert hat, füllt man 
den Eſſig in kleine Flaſchen, die ganz luftdicht mit Kork und 
Pech verſchloſſen aufbewahrt werden. Man nimmt von dieſem 
Eſſig, den man mit gewöhnlichem vermiſcht, beſonders zu 
Wildpretſaucen. 
30. Obſt⸗ und Weineſſig. 

Die Obſtſorte, die man verwenden will, wird vom Kern⸗ 
gehäuſe reſp. den Steinen, Aepfel und Birnen von den Schalen 
befreit. Dann ſtampft man das betr. Obſt recht klein, ihut es 
in das Gärfaß und gießt kochendes Waſſer darüber, etwas 
weniger als das Obſt beträgt. Das Faß wird nun an einen 
warmen Ort geſtellt, bis die Fruchtmaſſe anfängt zu gären; als⸗ 
dann füllt man die Flüſſigkeit in ein anderes Faß, giebt einen 
halben Liter Bierhefe und ein Stück Schwarzbrot hinein, ſtellt 
das Faß gut zugedeckt und mit einer Decke umhüllt wieder warm 
und läßt es ungeſtört. Nach etwa 4 Wochen iſt der Eſſig völlig 
klar und wohlſchmeckend und kann nach voriger Nummer in 
Flaſchen aufbewahrt werden. Der Weineſſig wird ganz in 
derſelben Weiſe, nur von Weinbeeren zubereitet. 


31. Himbeereſſig. 

Auf 2 Liter Himbeeren gießt man einen halben Liter 
Waſſer und einen Viertelliter Weineſſig und läßt die Miſchung 
über Nacht ſtehen. Am anderen Tage wird dieſelbe aufgekocht, 
zum Erkalten geſtellt, dann durch ein Sieb gegoſſen und die 
Flüſſigleit gewogen. Auf je 2 Pfund Himbeerſaft mit Waſſer 1. 
giebt man ein halbes Pfund Zucker. Nachdem man die Miſchung 
nochmals gekocht, ſchäumt man ſie ab, läßt ſie erkalten und füllt 
ſie in kleine Flaſchen, die man verkorkt und verſiegelt. Größere 
Flaſchen find nicht anzuraten, weil eine angefangene leicht vers 
dirbt. Je nachdem man den Himbeereſſig, mit Waſſer vermiſcht, 
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zum Trinken, oder als Zuſatz zum Kochen gebraucht, giebt man 

etwas mehr Zucker oder die oben angegebene Quantität daran; 

auch läßt ſich beim Gebrauch nach Belieben Zucker zuſetzen. 
32. Eſtragon⸗Eſſig. 

Die Eſtragonblätter werden von den Stengeln gepflückt 
und in ein Glas gethan. Dann gießt man guten Weineſſig 
darüber, verſchließt das Glas feſt und läßt den Inhalt in der 
Sonne deſtillieren. Nach einigen Tagen lann er von ben Blättern 
abgegoſſen und, namentlich zu Salaten, gebraucht werden. 

33. Kräutereſſig. 

Kerbel⸗, Selleries und Peterſilienkraut, von jedem eine Hands 
voll, auch Eſtragon und etwas ſpaniſchen Pfeffer wiegt man 
zuſammen und fügt dazu 12 Stück Zwicbeln und 6 Knoblauch⸗ 
knollen, die man ſtößt und deren Saft man auspreßt. Alles 
zuſammen, die Kräuter und der ausgepreßte Saft, begießt man 
in einem verſchließbaren Gefäß mit Eſſig und läßt es, verſchloſſen, 
an der Sonne deſtillieren. Nach einigen Wochen wird die 
Flſiſſigkeit ſorgfältig durch ein Tuch filtriert, noch einmal aufe 
gelocht und abgekühlt in Flaſchen gefüllt, die man gut verkorkt 
aufbewahrt. 

34. Honiggetränke: Met. 

10 Pfund Honig kocht man 2 Stunden lang in 18 Liter 

Waſſer, dann ſchäumt man die Flüſſigteit ab, läßt fie erkalten 


und füllt ſie in ein Faß. Man bindet nun einen Löffel ge⸗ 


ſtoßenen Zimmt und eine grobgeſtoßene Muskatnuß in ein 
leinenes Säckchen und bängt dieſes durch das Spundloch in die 
Flüſſigkeit; auch kann man auf den Boden des Faſſes vor dem 
Einfüllen eine Schicht ausgepreßter Weinbeeren legen. Der 
Gärungsprozeß dauert etwa fo lange wie der des Weineſſigs; 
man füllt den Met bei Beginn der Gärung und während der⸗ 
ſelben um und zicht ihn zuletzt auf Flaſchen. 
35. Limonade gazeuse (Honiglimonade). 

An 10 Liter Waſſer miſcht man 1— 1½ Pfund Honig 
und bringe die Miſchung zum Kochen. Dann gießt man ſie 
in ein offenes Gefäß, giebt etwas Bierheſe daran und läßt es 
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1—2 Tage ſtehen, in welcher Zeit die Gärung beginnt. Ohne 
dieſelbe weiter abzuwarten, füllt man die Slüffigfeit in ſtarle 
Flaſchen oder Steinkruken und verſchließt dieſe feſt. Beim Oeffnen 
mouſſiert das Getränk wie Champagner und iſt noch wohl- 
ſchmeckender und erfriſchender, wenn man ihm vor dem Einfüllen 
in Flaſchen etwas Citronenſaft beimiſcht. 

36. Kefir. 

Man legt trockene Kefirlörner in ein Gefäß mit heißem 
Waſſer. Nachdem ſie 6—8 Stunden darin gelegen, gießt man 
das Waſſer ab, wäſcht die Körner in reinem, kaltem Waſſer 
(wenn möglich deſtilliertem) und legt fie in gekochte warme 
Milch, deren Menge etwa das Zehnfache der Körner betragen 
muß. Darin bleiben ſie nun 24 Stunden liegen; die Milch 
muß ihre Temperatur von 20° behalten und wird jede Stunde 
durchgeſchüttelt. Früh und abends gießt man immer die Milch 
ab, wäſcht die Körner und übergießt ſie mit neuer abgekochter 
Milch von 200 Wärme. Nach 6 — 8 Tagen pflegt die Milch 
einen ſäuerlichen Geruch anzunehmen und die Kefirkörner ſteigen 
an die Oberfläche. Jetzt gießt man noch einmal 200 warme 
Milch von dem zehnfachen Gewicht der Körner über dieſelben 
und läßt ſie 12 Stunden darin liegen. Die Milch beginnt 
jetzt zu gären, was ſich durch Blaſenbildung zeigt, auch zieht 
ſich an der Oberfläche Sahne zuſammen. Man ſeiht ſie durch 
ein locker gewebtes Tuch und ſetzt die darin gebliebenen Körner 
nochmals in beſchriebener Weiſe an. Die durchgegoſſene Milch 
verteilt man in Flaſchen, ſo daß in jeder ein kleiner Teil davon 
iſt; man füllt gelochte Milch nach, verkorkt die vollen Flaſchen 
gut und ſtellt fie in einen Raum, der 15° Wärme hat. Nach 
2—3 Tagen, in denen ſich die Milch mit dem Kefirſtoff gut 
vermiſcht hat, iſt das Getränk zum Gebrauch fertig. Dasſelbe 
iſt lränklichen Perſonen ſehr zu empfehlen. 

37. Wiſchniak. 

Gewöhnliche ſaure Kirſchen werden abgeſtielt und in ein 
Faß bis obenhinan geſchüttet; dann gießt man durch das Spund» 
loch eine Miſchung von 8 Teilen Honig und einem Teil Waſſer, 
ſoviel das Faß noch aufnimmt. Dasſelbe wird nun in ein 
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warmes Zimmer geſtellt und man läßt den Inhalt 3 Wochen 
lang gären, worauf man das Faß in den Keller bringt. Nach 
3 Monaten zapft man die Flüſſigkeit in ein kleineres Faß ab 
oder füllt fie gleich in Flaſchen, über die im Faß zurück⸗ 
gebliebenen Sauerlirſchen gießt man wie vorher Honig, der aber 
zur Hälfte mit Waſſer verdünnt iſt und verfährt damit noch⸗ 
mals in beſchriebener Weiſe. 

Auch von ſüßen, ſchwarzen Kirſchen läßt ſich etwas 
Aehnliches herſtellen. Das Faß wird nur halbvoll geſchüttet, 
dann 3 Teile Waſſer und 1 Teil Honig darübergegoſſen, bis 
es voll iſt. Während der Gärung wird das Spundloch nur 
mit einem Läppchen überdeckt, in einigen Tagen aber ber 
Pfropfen eingeſetzt. Nach 14 Tagen kommt das Faß in den 
Keller und nach 6 Monaten kann das völlig weinartige Getränk 
abgezogen werden. 


C. Tiköre. 

Um Likör irgend welcher Art ſelbſt herzuſtellen, füllt man 
in eine große Flaſche mit weitem Halſe den beſtimmten Zuſatz 
von Kräutern, Früchten 1c. und darüber den Branntwein, d. h. 
je nath Belieben Kirſch⸗, Franz⸗, Kornbranntwein oder Weingeiſt. 
Nach dem Einfüllen korkt man die Flaſche zu und ſtellt fie 
3—4 Wochen an die Sonne oder ſonſt ins Warme, ſchüttelt ſie 
aber öfterz auf. Alsdann befeuchtet man Zucker, der klein zer⸗ 
ſchlagen iſt, mit Waſſer, kocht ihn, ſchäumt ihn ab und rührt, 
wenn er etwas erlaltet iſt, den Branntwein dazu. Der Likör 
iſt dann fertig; er wird durch Fließpapier geſeiht, in Flaſchen 
gefüllt und, nachdem man dieſe gut verkorkt, zum Gebrauch auf⸗ 
bewahrt. Ueber den Zuſatz kann man nochmals Branntwein 
gießen und das Verfahren damit wiederholen. An ¼ é Liter 
guten Kirſch⸗ oder Franzbranntwein gehört Liter Waſſer, 
mit dem man den Zucker tränkt, und wenn in den folgenden 
Angaben von einem Liter Branntwein die Rede iſt, ſo bedeutet 
es dieſe Miſchung. 

38. Curacao. 

Beſtandteile: 1 Liter Franzbranntwein, / Pfund (250 g) 

Kandiszucker und 100 g Pomeranzen- oder Apfelſinenſchale. Die 
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Pomeranzenſchale wird in Waſſer erweicht, dann das Gelbe 
davon abgelöſt und klein geſchnitten; dann füllt man es in die 
große Flaſche und den Branntwein darüber. Nachdem die feft 
verkorlte Flaſche 14 Tage im Warmen geſtanden und täglich 
umgeſchüttelt worden iſt, öffnet man ſie, nimmt die Schale 
heraus und preßt ſie aus, vermiſcht den Saft mit dem Brannt⸗ 
wein und giebt zu dieſem den in kleine Stückchen zerſchlagenen 
Kandiszucker. Das Ganze wird wieder in die Flaſche gefüllt 
und man läßt es bei täglichem Aufſchütteln fiehen, bis der 
Kandiszucker ganz zerſchmolzen if. Dann ſeiht man den Likör 
durch Fließpapier und füllt ihn in Flaſchen. 


39. Kirſchlikör. 

1 Liter Branntwein, / Pfund (250 g) Zucker, 3 g Zimt, 
1 Pfund ſüße ſchwarze Kirſchen, 1 Pfund ſaure, die man aus⸗ 
geſteint und geſtoßen, einen Taſſenkopf voll ſchwarze Johannis⸗ 
beeren und die zerſtoßenen Kerne von einer Handvoll Kirſchen 
füllt man in eine Flaſche und läßt es 24 Stunden ziehen. 

40. Danziger Goldwaſſer. 

100 g Roſenblätter, 100 g Orangenblüten, 2 g Nelken 
darüber 1 Liter Branntwein. Nachdem man ½ Pfund (250 g) 
Zucker geläutert und den bereits deſtillierten Branntwein damit 
vermiſcht, giebt man noch 2 Löffel Orangenblütenwaſſer und 
eben ſoviel Roſenwaſſer, endlich einige Blätter Goldſchaum dazu 
und kann nun das Goldwaſſer in Flaſchen füllen. Es muß gul 
verkorkt und an kühlem Orte aufbewahrt werden. 


41. Himbeerlikör. 

Zu einem Liter Franzbranntwein / Liter Himbeeren, 
8 g Zimt, 350 g (/ Pfund) Zucker, im übrigen das Verfahren 
wie gewöhnlich. 

42. Erdbeerlikör. 

Die zum Anſtellen beſtimmte Flaſche wird zur Hälfte mit 
reifen Walderdbeeren gefüllt, darüber ſchüttet man / des noch 
vorhandenen Raumes mit geſtoßenem Kandiszucker voll, den Neft 
der Flaſche füllt man bis obenbinan mit Franzbrannwein oder 
feinem Rum, verſchließt die Flaſche und ſtellt fie tagsüber an 
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die Sonne. Nach einigen Monaten iſt der Likör fertig und 
tan, durch ein Tuch geſeiht, in Flaſchen gefüllt werden. 


43. Aniſettelikör. 


45 Tropfen Anisöl, 15 Tropfen Badianöl, 5 Tropſen 
Fenchelö! und 2 Tropfen Krauſeminzöl werden in 4½ Liter 
90⸗prozentigem Kornſpiritus gelöſt und in eine heiße Löſung 
von 6 Pfund Zucker in 8 Pfund Waſſer gegoſſen. Nachdem 
die Miſchung in einem bedeckten Gefäß erkaltet iſt, wird fie, 
wenn man will, mit Pflanzen (Spinat-) grün leicht grün gefärbt 
und in Flaſchen gefüllt, 


4. Alaſch. 


50 Tropfen reines Kümmelöl, 50 Tropfen Vanilletinktur, 
5 Tropfen Roſenöl, 5 Tropfen Peterfilienöl, 2 Tropfen ätheriſches 
Bittermandelöl, 2 Tropfen Anisöl und 20 g verſüßter Salpeter- 
geift werden in 4½ Liter 90-prozentigem Kornſpiritus gelöſt, 
in eine heiße Löſung von 6 Pfund Zucker in 7 Pfund Waffer 
eingegoſſen. Dieſe Miſchung bleibt bis zum Erkalten in einem 
bedeckten Gefäß ſtehen. 


45. Vanillelikör. 


50 g Vanilletinktur, 50 g Arrak, 20 g verſüßter Salpeter⸗ 
geiſt, 2 Tropfen ätheriſches Bittermandelöl, 2 Tropfen Roſenöl 
und ½ g fein geriebene Cochenille werden in 4 Liter 
90 ⸗prozentigem Kornſpiritus gelöft und mit einer heißen Löſung 
don 8 Pfund Zucker in 8 Pfund Waſſer verbunden. Dann 
läßt man die Miſchung im verdeckten Gefäß erkalten und filtriert 
ſie darauf. Je länger die Liköre Nr. 43, 44, 45 lagern, deſto 
größer iſt ihr Wohlgeſchmack. 


46. Ebereſchenlikör. 


Recht reife Ebereſchenbeeren werden von den Stengeln 
gepflückt und je 2 Pfund der Beeren mit einem Stückchen Zimt, 
einem Stückchen Kalmuswurzel, einer Stange Vanille und einem 
Liter Spiritus deſtilliert. Auf ½ Liter Eſſenz ein Pfund 
Zucker, 1/, Liter Waſſer. 
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47. Nußlikör. 

1 Pfund noch grüne Wallnüſſe, wie fie zum Einmachen 
genommen werden, füllt man, in kleine Scheiben geſchnitten, in 
eine Deſtillier-Flaſche, gießt einen Liter guten Branntwein 
darauf, verſchließt die Flaſche gut und läßt den Inhalt 14 Tage 
an der Sonne deſtillieren. Dann filtriert man die Miſchung 
durch ein Tuch und preßt ſie gut aus. Die Flüſſigkeit wird 
wieder in die Deſtillierflaſche, die man indes gereinigt hat, 
zurückgegoſſen. Dann kocht man 400 g Zucker mit ½ Liter 
Waſſer auf, läßt ihn erkalten und miſcht ihn nebſt 12 g Zimt, 
8 g geſtoßenen Nelken und etwas Apfelſinenſchale an den 
Nußſaft. Die Flaſche wird feit zugekorkt und wieder zum 
Deſtillieren geſtellt; nach 12 Tagen füllt man den Likör durch 
ein Tuch in Flaſchen und bewahrt ihn, feſt verkorkt, auf. 

48. Quittenlikör. 

3—4 Stück Quitten, die man geſchält und aus denen man 
das Kernhaus geſchnitten, werden am Reibeiſen gerieben und 
über Nacht hingeſtellt. Am nächſten Tage preßt man durch 
ein Tuch den Saft aus, kocht ein reichliches halbes Pfund Zucker 
in /¼ Liter Waſſer, gießt den Quittenſaft dazu und läßt alles 
einmal aufkochen. Dann gießt man eine halbe Flaſche guten 
Franzbranntwein dazu, giebt noch einige Stückchen Zimt, einige 
Nelken, 10 g bittere geſtoßene Mandeln an die Miſchung und 
läßt dieſe, in eine Flaſche gefüllt und gut verlorkt, 14 Tage an 
einem marmen Orle ſtehen. Der Lilör wird dann durch ein 
feines Tuch filtriert, in Flaſchen gefüllt, die man gut verkorkt, 
und kühl aufbewahrt. 

49. Wachholderlikör. 

½ Pfund (125 fg) friſche Wachholderbeeren deſtilliert man 
mit 1 Liter Spiritus. Auf ½ Liter der Eſſenz kommen 
½ Pfund (250 g) Zucker und ½ Liter Waſſer. Das Ver⸗ 
fahren ſonſt wie oben. 

50. Likör von gemiſchten Früchten. 

Eine Miſchung von 1 Liter Heidelbeeren, 1¼ Liter 

ſchwarzen Kirſchen mit den Kernen, 20 Stück Badianſchoten, 
Eln machekunſt. 5 
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etwas ganzem Zimt und einigen Nelken, 1 Pfund Kandiszucker, 
6 in Scheibchen zerſchnittenen grünen Nüſſen und 7 Liter gutem 
Branntwein deſtilliert man 6—8 Wochen an der Sonne, dann 
wird ſie durchgegoſſen und in gutverlorkten Flaſchen liegend 
aufbewahrt. Auch dieſer Likör wird immer beſſer, je älter er iſt. 


51. Hagebuttenlikör. j 
Hagebutten, die am Strauche Froſt bekommen haben, find 
am beſten geeignet. Sie werden gut zerſtoßen, dann gießt man 
Branntwein darüber, auf 1 Liter Hagebutten 3 Liter Brannt- 
wein und 1 Pfund geſtoßenen weißen Kandiszucker. Das alles 
lommt in eine Flaſche, die man, gut verkorkt, 8 — 14 Tage am 
warmen Oſen ſtehen läßt. Der Likör wird dann durch ein Tuch 
filtriert und in Flaſchen gefüllt, die man gut verkorlt. 


52. Kräuterbitter. 
100 g Rhabarberwurzel, ebenſoviel Tauſendgüldenkraut, 
50 g Gundermann, 50 f Schafgarbe, 50 g Kerbelkraut, 50 g 
Enzianwurzel, 50 g Eſtragon, 30 g Kalmus, 20 g Wermut, 
10 g Isländiſch Moos werden mit / Liter Sviritus deſtilliert. 
Auf einen halben Liter der Eſſenz kommt 1 Pfund Zucker, der 
in einem halben Liter Waſſer gekocht wurde. 


53. Roſenlikör. 

2 Pfund vor Sonnenaufgang gepflückte Roſenblätter werden 
mit einem halben Liter Spiritus deſtilliert. Auf ½ Liter 
Eſſenz ¼ Pfund (375 g) Zucker, der in / Liter Waſſer ges 
locht wurde. Der fertige, durchgeſeihte Likör wird vor dem 
Einfüllen in Flaſchen mit Cochenille ſchön rotgefärbt. 


54. Apfelſinenlikör. 

Das fein algeſchälte Gelbe der Apſelſinen wird in kleine 
Stücke gefhnitten und in eine Flaſche mit engem Hals gethan. 
Dann ſchüttet man einen Eßlöffel Zucker zu den Schalen, ver⸗ 
miſcht ihn damit und gießt guten Arrak oder Franzbranntwein 
darüber, etwa 1½ ñ Liter auf die Schalen von 6 Apfelfinen. 
Dieſe Miſchung läßt man 8 Tage an einem warmen Orte 
ſtehen; dann läutert man ein Viertelpfund Zucker in Waſſer, 
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vermiſcht ihn mit der Eſſenz, läßt dle Miſchung abkühlen und 
filtriert fie. Der Likör wird in Weinflaſchen gefüllt und, gut 
verlorkt, ſtehend aufbewahrt. 


55. Chartreuse. 

Man miſcht zuſammen: 1 Liter Kirſchwaſſer, 2 Tropfen 
Roſen⸗, 16 Tropfen Wermut⸗, 2 Tropfen Zimteſſenz und 800 g 
Zucker, den man in einem Liter Waſſer gekocht. Das Ganze 

wird filtriert in Flaſchen gefüllt und dieſe gut verkorkt, muß 
aber, ehe man den Likör gem, mindeſtens 8 Wochen uns 
berührt ſtehen bleiben. 


56. Sellerielikör. 

Drei geſchälte Sellerieknollen, an denen man etwas von 
dem grünen Kraut gelaſſen, werden im Mörſer zerftampft, mit 
einem Eßlöffel Salz vermiſcht und mit 4½ Liter feinem Brannt⸗ 
wein deſtilliert. Zu der gewonnenen Eſſenz fügt man 1 ½ Liter 
geläuterten Zucker, 8 g geſtoßene Vanille und 380 g gebrannte 
und pulveriſierte Kakaobohnen. Die Miſchung muß 8 Tage 
ruhig ſtehen bleiben; dann färbt man fie mit Cochenille rot, 
filtriert ſie und füllt ſie in Flaſchen. 


D. Pbffweine. 
57. Johannisbeerwein. 

Rote oder weiße oder auch gemiſchte, aber jedenfalls ganz 
reiſe und tadelloſe Johannisbeeren werden von den Stielen ge⸗ 
ſtreift und zerdrückt, doch ohne daß die Kerne mit zerdrückt 
werden; dann treibt man ſie durch ein Haarſieb und giebt zu 
2 Liter Saft 5 Liter Waſſer, zu 5 Liter der Miſchung 3 Pfund 
Zucker. Das Ganze füllt man in ein ſauberes Faß und 
läßt es 3 Wochen ſtehen, in denen es gärt; dann wird das 
Faß ausgeleert und mit reinem kalten Waſſer gut ausgeſpült. 
Zu 30 Litern der Flüſſigkeit giebt man nun 35 g Hauſenblaſe 
und 6 Pfund Zucker, dann wird ſie in das Faß zurückgegoſſen 
und muß abermals 8 Wochen ſtehen. Jetzt kommt zu 30 Litern 
Wein 1 Liter guter Branntwein; das Faß wird geſchloſſen und 
der Wein iſt fertig, muß aber noch 6 Monate ſtehen, ehe man 
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ihn auf Flaſchen ziehen kann. Der Johannisbeermein bekommt 
einen beſonders aromatiſchen Geſchmack, wenn man zu den ges 
wöhnlichen Johannisbeeren etwa noch den ſechſten Teil ſchwarze 
geben kann, Beeren, die allerdings nicht überall wachſen. 


58. Kirſchwein. 

20 Liter ganz reiſe, faftige Kirſchen, eine Quantität, die 
zu einem Faß von 25 Litern Inhalt genügt, werden abgeſtielt 
und mit der Reibekeule im Napf vollſtändig zerquetſcht, bis die 
Steine vom Fleiſch gelöſt ſind. Nun werden ſie durchgeſeiht 
und die Rückſtände, die man mit Waſſer übergießt, nach einigen 
Tagen nochmals durch ein Tuch gepreßt. Auf 1 Liter des ges 
wonnenen Saftes kommt 1 Liter Waſſer, und auf jedes Liter 


der Miſchung ¼ Pfund (125 g) geſtoßener Zucker. Die Flüſſig⸗ 


keit kommt nun, gut durchrührt, in ein ganz reines und ges 
ſchwefeltes Faß, das ganz gefüllt ſein muß. Man verſchließt es 
und läßt es zum Ausgären ſtill liegen, das Spundloch wird 
mit einem Mouſſelinlappen bedeckt und erſt nach vollendeter 
Gährung zugeſchlagen. Dies iſt in etwa einem halben Jahre 
der Fall. Man zieht nun den Wein auf Flaſchen, läßt ihn 
aber noch einige Wochen liegen, da der Geſchmack vorher nicht 
kräftig iſt. Bei ſauren Kirſchen iſt kein Waſſerzuſatz nötig, und 
man rechnet auf jeden Liter Saft. ¼ Pfund (250 g) Zucker, 
den man ebenſalls gut verrührt. 


59. Rhabarberwein. 

Man ſchält und zerſchneidet die Blattſtiele und ſtarken 
Nippen wie zu Kompott und gießt darüber, nachdem man ſie 
in ein gut gereinigtes Holzgefäß gethan, zu je 2 Pfund Rha⸗ 
barberſtielen 1 Liter Waſſer, alſo auf 50 Pfund derſelben 
25 Liter Waſſer, eine Miſchung, die etwa 34 Liter Wein ers 
giebt. Die Fluͤſſigleit läßt man 9 Tage, mit einem Tuche bes 
deckt, ſtehen und rührt ſie täglich einigemal mit einem Holzſtabe 
um; dann giebt man zu der auf 34 Liter berechneten Miſchung 


den Saft von 18 Citronen, deren Schale man an Zucker ab⸗ 


gerieben. Die Flüſſigkeit wird nun durch ein grobes Tuch 
filtriert und der Zucker, an dem man die Citronenſchale abge⸗ 
trieben, darin aufgelöſt. Auf das 84 Liter Wein ergebende 
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Quantum muß man 36 —38 Pfund Zucker rechnen. Die 
Flüſſigleit wird in ein gut gereinigtes Faß gefüllt, nach etwa 
8 Monaten von der Hefe gezogen und nach abermals 3 Monaten 
mit etwa 25 g in 2 Liter Wein aufgelöfter Hauſenblaſe geklärt. 
Nach weiteren 6 Wochen muß er nochmals abgezogen werden, 
dann lann man ihn feſt verſpunden und nach 3 Monaten in 
Flaſchen füllen. Ein Zuſaß von einer halben Flaſche Cognak 
vor dem Abfüllen verbeſſert den Wein bedeutend. Die Her⸗ 
ſtellung desſelben iſt langwierig, aber ſie belohnt ſich durch die 
Güte des Getränks, das ſich trotz der Zuthaten immerhin billig 
ſtellt, da der Liter laum 60 Pfg. loſtet. 


60. Stachelbeerwein. 

Die wie zu Kompott geputzten Beeren werden zerdrückt 
und mit Waſſer übergoſſen — auf jedes Pfund Beeren 1 Liter 
Waſſer. Nach 3 Tagen, in denen man die Miſchung häufig 
umgerührt hat, gießt man ſie durch, füllt ſie in ein Faß und 
giebt auf 25 Liter davon 15 Pfund Zucker, eine Flaſche guten 
Branntwein und 32 g Hauſenblaſe. Das Faß wird ſogleich 
verſpundet und der Wein kann, nachdem er 6 Monate ruhig 
gelegen hat, auf Flaſchen gezogen werden. 

E. Bier. 
61. Bier auf Flaſchen zu füllen. 

Die Fäſſer, aus denen man das Bier auf Flaſchen ziehen 
will, müſſen nach dem Transport einige Tage ruhen, erſt dann 
kann man ſie abziehen. Am beſten nimmt man Flaſchen mit 
Patentverſchluß; in Ermangelung dieſer müſſen die cylinder⸗ 
förmigen Pfropfen in kochendem Waſſer gebrüht werden und ſo 
lange darin liegen, bis ſie weich und biegſam ſind. Dann füllt 
man das Bier in die gut gereinigten Flaſchen und treibt die 
Pfropfen mittels einer Pfropfmaſchine feſt ein. Das abgezogene 
Bier legt man, möglichſt auf Sandunterlage, ſo, daß der Hals 
etwas erhöht liegt und aus dem Sande hervorragt. Erſt min⸗ 
deſtens 8 Tage nach dem Abziehen iſt das Bier gut. — Die⸗ 
felben Vorſchriften, die hier angegeben, gelten übrigens auch für 
Wein, den man auf Flaſchen füllı. 
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62. Ingwerbier. 


In einem irdenen Gefäß miſcht man 50 g pulverlſierten 
Ingwer mit der ſeingeſchnittenen Schale und dem Saft von 
2 Citronen, 25 g Cremor tartari und 2 Pfund Würfelzucker 
und gießt einen Liter kochendes Waſſer darüber. Unter Rühren, 
damit der Zucker ſich auflöſt, bringt man die Flüſſigleit zum 
Erkalten und fügt dann, immerfort noch rührend, 2 Eflöffel 
flüſſige Bärme hinzu. Dann ſtellt man das Gefäß, das man 
mit einem Tuche überdeckt, auf eine warme Herdſtelle. Am 
nächſten Tage ſchöpft man die Hefe von der Flüſſigleit ab und 
gießt dieſe vorſichtig, mit Zurücklaſſung des Bodenſatzes, in 
ſtarke, gut verſchließbare Flaſchen. Das Ingwerbier kann dann 
ſchon nach 3 Tagen genoſſen werden. 


F. Perſdriedenes. 
63. Saure Gurken. 

Man legt Herbſtgurken von der kleineren Sorte 24 Stunden 
in Brunnenwaſſer und trocknet ſie dann gut ab. Hierauf ſchichtet 
man in einem Fäßchen von entſprechender Größe eine Lage Dill 
mit Weinlaub und Kirſchblättern von ſauern Kirſchen, eine 
Lage Gurken, dann wieder Blätter, wieder Gurken, bis alle 
darin ſind. Während man das Faß ſo füllt, wird ein Topf 
mit Waſſer und Salz, auf 5 Liter Waſſer ein halbes Pfund 
Salz, zum Kochen aufgeſtellt, ein kleines Stückchen Alaun dazu⸗ 
gethan und das Waſſer, wenn es nach dem Kochen erkaltet iſt, 
über die Gurken gegoſſen. Dieſelben müſſen davon bedeckt ſein. 
Das Faß wird gut verſchloſſen und an einem kühlen Orte auf⸗ 
bewahrt. Bei einem Zuſatz von Eſſig an das übergegoſſene 
Waſſer werden die Gurken viel ſchneller für den Gebrauch fertig, 
doch iſt die Säure, die ſie dann haben, bei weitem nicht die 
angenehme, milde, die ſie ohne Eſſig erlangen. 


64. Sauerkohl. 


Recht ſeſter Weißlohl wird von den harten oder ſchadhaften 
Deckblättern befreit, in Hälften geteilt und die Strünle entfernt, 
daun auf dem Krauthobel geſchnitten. Jede größere Schicht 
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gehobeltes Kraut wird während der Arbeit mit Salz vermiſcht 
dann, wenn alles fertig iſt, mengt man den Kohl durch. Man 
kann in Stücke geſchnitiene, ſäuerliche Aepfel, oder auch Kümmel 
oder Dilllraut dazwiſchen thun, wie man es eben liebt. Nun 
beſtreut man den Boden des Faſſes oder Sieingefäßes, das das 
Kraut aufnehmen fol, mit Erbſen und packt das leßtere ſeſt 
hinein, indem man öfters mit einem geeigneten Gegenſtande 
nachdrückt und nachftampft. Obenauf lommt ein ſauberes Tuch, 
darüber ein Deckel, den man mit einem Steine beſchwert. 

Das Durchſäuern pflegt 3—4 Wochen zu dauern, dann iſt 
der Sauerkohl fertig; fo oft man davon nimmt, muß man den 
Deckel und Stein wieder auflegen. 


65. Moſtrich. 

Der Senfſamen wird im mäßig geheizten Ofen oder auf 
der Herdplatte langſam getrocknet und dann feingeſtoßen. Auf 
jedes Viertelpfund ſolchen Pulvers nimmt man nun etwa 15 g 
Zucker und rührt, indem man kochendes Waſſer zugießt, einen 
Brei davon. Dieſen läßt man kalt werden und rührt dann an 
die ſteifgewordene Maſſe fo viel Weineſſig, daß ſie die Dicke 
und Geſchmeidigkeit hat, die dem fertigen Moſtrich eigen. Ders 
ſelbe wird in porzellanenem oder Steingeſäß, das man mit 
Schweinsblaſe oder dichtem Papier verbindet, aufbewahrt. 

66. Pflaumenmus. 

Ausgeſteinte Pflaumen kocht man mit etwas Citronenſchale, 
einigen Nellen und Zimtſtäbchen über mäßigem Feuer unter 
fortwährendem Rühren zu Mus. Sobald dasſelbe ſo ſteif iſt, 
daß der Löffel darin ſtehen bleibt, läßt man das Feuer all⸗ 
mählich abgehen, rührt aber fort, bis es ganz aus iſt. Dann 
kann man das Mus auskühlen laſſen und in Steingefäße füllen, 
die man, wenn das Mus ganz kalt it, verbindet. Es iſt 
nicht durchaus notwendig, das fertige Mus durch einen Durch⸗ 
ſchlag zu treiben, aber wegen des darin enthaltenen Gewürzes 
zu empfehlen. 

67. Kirſchmus. 

Das Verfahren iſt wie in voriger Nummer, doch giebt 

man ſtatt Zimt und Nelken einige abgezogene Kerne aus zer⸗ 


Be 
ſchlagenen Kirſchkernen daran, die man in Waſſer aufgekocht, fügı 
auch während des Rührens etwas von dieſem Waſſer zu. 


68. Obſttrocknen. 

Hierzu gehören ſogenannte Horden, das ſind hölzerne Rahmen 
mit gitterartiger Füllung. Dieſes Gitter muß für Obſt, nament⸗ 
lich für kleinere Früchte, ſehr eng fein. Man bäckt das Obſt 
entweder im ſehr mäßig erhitzten oder ſchon auskühlenden Ofen, 
oder auf einem gut geheizten Backofen. Die Früchte werden 
mehrmals umgewendet und die halbtrockenen herausgeſucht, um 
ſie auf anderen Horden ſpäter bei der noch nachgelaſſenen Hitze 
fertig zu trocknen. 

Pflaumen müſſen zunächſt ſehr reif und ſüß, ſogar am 
Stiele ſchon runzelig fein, wenn man fie trocknet. Sic werden 
in einer Schicht auf die Horden gelegt und in oben beſchriebener 
Weiſe bei möglichſt gleichmäßiger Ofenwärme durch mehrere 
Tage getrodnet, dann, wenn fie fertig find, noch 1—2 Wochen 
auf Tücher gebreitet und an einem luftigen Orte völlig nach— 
getrocknet. 

Prünellen find nichts anderes als große, ſchöne abger 
zogene und entſteinte Pflaumen, die man nach dem Trocknen in 
Schachteln dicht verpackt hat. Um die Haut abzuziehen, legt 
man fic in einen Durchſchlag und gießt lochendes Waſſer darüber, 
das aber ſogleich wieder ablaufen muß. 

Acpſel und Birnen werden in Hälften oder Viertel ges 
ſchnitien und das Kerngehäuſe entfernt. Gute, anſehnliche Aepfel 
und Viren ſchält man und ſchneidet die erſteren in Scheiben, 
ſchlechteie läßt man ungeſchält; die kleineren Birnen können 
im ganzen bleiben. Das Trocknen geſchieht wie bei den 
Pflaumen. 

Kirſchen werden von den Stielen befreit und ſtatt auf 
Horden auf Blechen bei mäßiger Hitze getrocknet. 

Hagebutten werden erſt gut mit einem Tuche abgerieben, 
die Stiele und Blütenkelche entfernt, dann ſchneidet man fie in 
Hälften, pußt das Inwendige mit einem Meſſer ganz rein aus 
und trocknet ſie wie Kirſchen. 


a 


69. Pilze trocknen. 

Die geeigneten Arten find: Steinpilze, Morcheln, Reizker, 
Champignons, Pfefferlinge. Man putzt und reinigt fie ſorgfältig, 
ſchneidet ſie in Scheiben und trocknet ſie entweder auf Brettern 
bei Luft und Sonne, oder im ſehr mäßig warmen Ofen. Die 
getrockneten reiht man, jede Sorte beſonders, an langen Faden 
auf und bewahrt ſie hängend. 


70. Fliedermus. 

Die Holunderbeeren werden von den Stielen gepflückt und 
abgeſpült. Dann bringt man ſie zum Kochen, ſeiht ſie, wenn 
der Saft ausfließt, durch ein Tuch und locht den Saft unter 
beſtändigem Rühren ganz dick wie Sirup ein. Nachdem er 
erkaltet iſt, füllt man ihn in kleine Steingeſäße und bindet 
dieſe zu. 


71. Kaffeebrennen und Kakaoröſten. 


Man füllt den Kaffee oder die Kakaobohnen in eine Dreh⸗ 
trommel und bewegt und wendet dieſelbe ſo lange an hellem 
Feuer, dis der Kaſſee eine ſchöne, gleichmäßige braune Farbe 
hat, die Kakaobohnen aber angenehm zu duften anfangen und 
die Schalen abſpringen. 


72. Chokolade. 

Die nach obiger Nummer gebrannten Kakaobohnen, deren 
Schale ſich faſt von ſelbſt löſt, werden von dieſer befreit und 
dann nochmals geröſtet, bis ſie anfangen zu ſchwitzen. Jetzt 
ſchüttet man ſie in einen Mörſer, der über glühenden Kohlen 
ſteht und ſtößt ſie, bis ſie eine klare, breiartige Maſſe bilden. 
Zu dieſer ſchüttet man Zucker, der mit Vanille geſtoßen und 
dann durchgeſiebt worden, ſtößt alles noch durch und zerrührt 
es, bis es ganz vermiſcht iſt und füllt die noch warme Maſſe 
in Blechformen von der Geſtalt der Chokoladentafeln. Man 
Hopft nun fo lange mit der unteren Seite der Form auf ben 
Tiſch, bis die Maſſe ſich ganz geſetzt hat, füllt das oben fehlende 
nach und ſtreicht es glatt. Nach dem Erlalten wird die Maſſe 
ausgeſtürzt und bildet die Chokoladentafel. Das Verhältnis 
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der Zuthaten iſt folgendes: Zu 2 Pfund Kakaobohnen 1¼ Pfund 
(750 g) Zucker und eine ganze Vanillenſchote. Will man Gewürze 
chololade bereiten, fo nimmt man ſtatt der Vanille: 16 g Zimt, 
16 g Nelken, etwas Kardamom, alles feingeſtoßen und durch⸗ 
geſiebt und 5 g Peruvianiſchen Balſam, ſtatt 1¼ Pfund 
Zucker deren 2. 


73. Kartoffelmehl. 

Man ſchält große Kartoſſeln von einer mehligen Sorte, 
wäſcht ſie und reibt ſie auf dem Reibeiſen. Dann giebt man 
reichlich kaltes Waſſer darüber, rührt ſie eine halbe Stunde darin 
um und gießt ſie dann durch einen Durchſchlag. Die abgelaufene 
Blüffigfeit wird nochmals durch einen feinen Durchſchlag gegoſſen 
und zwar in ein irdenes Gefäß, in dem man ſie ſtehen läßt, 
bis das Mehl ſich am Boden geſetzt hat. Das Gefäß wird mit 
einem Tuche verdeckt, damit kein Staub an die Flüſſigkeit kommt. 
Sobald man den Satz abgelagert ſieht, gießt man das Waſſer 
davon ab und friſches darauf, rührt das Mehl damit durch, läßt 
es ſich wieder ablagern und wiederholt dies Verfahren ſo lange, 
bis das Waſſer, das man abgießt, ganz klar iſt. Nun gießt 
man lein neues mehr zu, ſondern läßt das Mehl etwas trocknen, 
nimmt es aus dem Gefäß und trocknet es, auf Papierbogen 
ausgebreitet, vollends an der Luft. Wenn es ſich zu Stückchen 
geballt hat, rollt man mit dem Rollholz darüber hin, bis es 
ganz fein iſt. 

74. Seifekochen. 


2 Pfund reines Fett, 1 Pfund Seifenſtein läßt man in 
4½ Liter weichem Waſſer 1¼ Stunden kochen, füllt 41/, Liter 
Waſſer hinzu und läßt das Ganze unter beſtändigem Rühren 
nochmals 1⅛ Stunden kochen. In der letzten Viertelſtunde 
giebt man noch 60 g Salz daran, das mit durchkocht. Ueber⸗ 
zeugt man ſich an einer ausgeſchöpften und abgekühlten Probe, 
daß die Seife gerinnt, ſo füllt man ſie in ein mit kaltem Waſſer 
ausgeſpültes Waſchfaß und kann ſchon am nächſten Tage die 
Seife in Stücke ſchneiden und an einem luftigen Ort zum 
Trocknen bringen; gerinnt die Seife in der ausgeſchöpften Probe 
nicht, ſo muß man die Miſchung noch länger kochen laſſen. 
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Zwei Dritteile des Fettes können aus zuſammengekratztem und 
geſammeltem Fett beſtehen, das man ausgekocht, ein Drittel 
wenigſtens muß aber reines Fett ſein. Man hat darauf zu 
achten, eine gute Qualität von Seifenſtein zu erhalten; der 
Mittelpreis iſt 50 Pfg. pro Pfund. 


75. Curry⸗Pulver. 

Dies iſt eine pilante Würze für Fiſch⸗ und Fleiſchgerichte, 
die im Einkauf ſehr teuer, aber im Hauſe ziemlich wohlfeil 
ſelbſt zu bereiten iſt. Man braucht im Verhältnis: 2 g ſpaniſchen 
Pfeffer, 6 g Kardamom, 8 g weißen Pfeffer, 8 g Kümmel, 
8 g Ingwer und 15 g Koriander. Alle dieſe Zuthaten werden 
im Ofen getrocknet, dann im Mörſer zu feinem Pulver geſtoßen 
und gut vermiſcht in einer luftdicht verſchloſſenen Flaſche 
verwahrt. 

76. Limonadenpulver. 

1 Pfund Zucker, an dem die Schale von 3 Citronen abs 
gerleben worden, wird feingeſtoßen, dann miſcht man daran 
den Saft von 5—6 Citronen und erhitzt dieſen Brei fo lange, 
bis er flüſſig wird, aber nicht kocht. Dann gießt man den 
Buderfaft in Kapſeln aus ſteifem Papier, läßt ihn darin ganz 
hart und ſtarr werden, entfernt die Papierhülle und ſtößt den 
Zucker ganz fein. Er wird darauf geſiebt und in ein gut ver⸗ 
ſchließbares Gefäß von Glas oder Porzellan gefüllt. 60 g des 
Pulvers genügen als Zuſatz zu einem halben Liter Waſſer bei 
Bereitung der Limonade. 

77. Karamellen. 

1 Pfund Zucker wird in Stücke geſchlagen, in einem Taſſen⸗ 
kopf voll ſtarkem Kaffee aufgelöſt und die Miſchung in einem 
Keſſel aufs Feuer geſtellt. Sobald ſie zu kochen anfängt, gießt 
man einen Taſſenkopf voll friſcher Sahne daran und läßt nun 
den Zucker zum vierten Grade (ſ. S. 22) einkochen. Dann 
gießt man ihn auf eine mit Oel beſtrichene glatte Platte, — 
am beſten Porzellan —, teilt die Zuckerſchicht mit einem in Oel 
getauchten Meſſer in kleine Vierecke und Löft fie, erkaltet, von 
der Platte. Sie laſſen ſich dann leicht zu der richtigen Bonbon⸗ 
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form zerbrechen. Die Bonbons können auch, ſtatt mit Kaſſee, 
mit in Waſſer aufgelöſtem Kakao bereitet werden, oder, wenn 
fie gegen Huſten fein ſollen, — ſogenannte Bruſtlaramellen — 
mit Altheeſaft oder Bruſtthet. 


G. Milch, Buffer und Räfe, 
78. Das Melken. 


Reinlichkeit, abſolute, peinliche Reinlichkeit iſt bei diefer 
Verrichtung die Hauptſache, und ſie muß ſich auf das Euter 
der Kuh, die Hände der Mellerin, ja ſelbſt auf die Luft des 
Melkortes erſtrecken. Am beſten iſt es, wenn im Freien, auf 
luftigem Platze gemolken werden kann, aber wo es im Stall 
geſchehen muß, darf dieſer während des Melkens weder aus⸗ 
geräumt, noch der Dünger darin umgewühlt werden, da die 
Milch alle ſie treffenden Dünſte und Gerüche nur zu ſchnell 
annimmt. Das Melken ſelbſt lernt ſich nur durch die Praxis, 
doch ſei hier geſagt, daß die Milchentleerung ſtets eine voll⸗ 
ſtändige ſein muß, teils zur Verhütung von Euterkrankheiten, 
teils auch, weil die letzte im Euter befindliche Milch die butter⸗ 
reichſte ift, auch der Ertrag von mangelhaft ausgemolkenen Kühen 
ſich mit der Zeit verringert. 


79. Das Durchſeihen und Aufbewahren der Milch. 

Das Seihen geſchieht durch ſehr rein gehaltene, in größerer 
Zahl vorhandene leinene Tücher und Doppelſiebe. Die durch⸗ 
gegoſſene Milch kommt in große Eimer von Stahlblech oder 
kleinere hölzerne und wird in einem hellen, aber kühlen und 
durch Drahtfenſter vor Sonne und Tieren geſchützten Raum zu 
ebener Erde aufbewahrt, wo ſie erkaltet und kühl bleibt. Dieſer 
Raum darf nicht ausgefegt, ſondern muß mit feuchten Lappen 
aufgewiſcht werden, damit kein Staub aufwirbelt und die Milch 
verunreinigt. Die Kühlung der Milch muß raſch von ſtatten 
gehen; ein gut funktionierender Kühlapparat iſt daher jeder 
Milchwirtſchaft zu empfehlen. Die Milchkammer muß möglichft 
einen ſteinernen Fußboden haben. 


Par. 


80. Das Abrahmen. 

Die vollgehaltige, durchgeſeihte Milch, die ſogenannte Voll⸗ 
milch, wird, nachdem ſie abgekühlt, zur Rahmgewinnung in 
breite, flache Gatten gegoſſen, welche man auf den kalten Stein⸗ 
fußboden der Milchlammer ſtellt. Soll die Milch nach Ab⸗ 
nahme des Rahmes noch gui ſein, ſo bewirkt man letztere ſchon 
nach 12— 24 Stunden; iſt aber eine reichliche Rahmgewinnung 
die Hauptſache, ſo läßt man die Milch bis 36 Stunden ſtehen. 
Je ſpäter abgeſahnt wird, deſto mehr Sahne bildet ſich, deſto 
geringer iſt aber die Magermilch, d. h. die nach dem Abrahmen 
zurückbleibende Milch. Bei der Abnahme des Rahmes muß man 
jede Erſchütterung des Milchgefäßes vermeiden, ebenſo ein un⸗ 
vorſichtiges Schöpfen, bei dem man mehr als die fette Rahmſchicht 
abnehmen könnte; die zurückbleibende Magermilch muß bald, im 
Sommer oder zu längerer Aufbewahrung mit einem kleinen Bus 
ſatz von doppeltlohlenſaurem Natron, abgekocht werden. 

Alle dieſe Anweiſungen ſind für kleinere Produktion und 
kleineren Bedarf berechnet; beim Großbetriebe kommt natürlich 
ein lomplizierteres Verfahren mit allerlei mechaniſchen Hilfs⸗ 
mitteln zur Anwendung. 

Bemerkt ſei noch, daß ſaure Milch und Sahne einfach 
durch Aufitelung der Vollmilch in einem wärmeren Raume 
gewonnen wird, die dicke Sauermilch, indem man gute Milch 
in kleine flache Gefäße verteilt und etwa 86 Stunden ziemlich 
warm ſtehen läßt. 


81. Das Buttern. 


Um aus Vollmilch, ſüßem oder ſäuerlichem Rahm Butter 
zu gewinnen, muß die betr. Flüſſigkeit erwärmt werden, und 
zwar ſüßer Rahm auf etwa 13 C, ſäuerlicher auf etwa 160 C., 
in warmem Raum einige Grad weniger. Man bewirkt dies 
durch Einſtellen des gefüllten Milchgefäßes und dann des 
Butterfaſſes mit Inhalt in warmes Waſſer. Erſt nachdem die 
Temperatur mit Hilfe eines eingehängten Thermometers geregelt 
iſt, beginnt man mit dem Buttern. Wie weit das Butterfaß, 
das am beſten von Holz iſt, aufgefüllt werden muß, hängt von 
deſſen Konſtruktion ab; jedenfalls muß die Bewegung des Butterns 
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eine ununterbrochene, gleichmäßige ſein, und erſt, wenn die 
Butterllümpchen oben ſchwimmen, läßt man fie allmählich lang⸗ 
ſamer werden. Bei ſäuerlichem Rahm dauert das Buttern etwa 
30, bei ſüßem etwa 40 Minuten. Die Süßrahmbutter ift feiner 
im Geſchmack und haltbarer als die von ſäuerlichem Rahm, der 
dafür etwas ergiebiger iſt. 

82. Behandlung der Butter. 

Nachdem die Butterſtücke mit ſauberen Holzlöffeln heraus⸗ 
genommen worden, bringt man ſie auf das Butterknetbrett, eine 
tiſchartige Vorrichtung, bei der die Flüſſigleit durch Rinnen 
abfließt, und knetet ſie mittels der dazu gehörigen Rolle. 
Während des mehrmals wiederholten Knetens und Walzens 
wird der Butter das nötige Salz beigemiſcht (für Tiſchbutter 
weniger, für Dauerbutter mehr), dann bleibt ſie bis zum folgen⸗ 
den Tage ſtehen, wo man ſie noch einmal knetet und dann recht 
feſt in ſaubere Steintöpfe füllt. Obenauf kommt eine Schicht 
trockenen Salzes. Die Töpfe werden unverdeckt in einem 
trockenen, kühlen und luftigen Raume aufbewahrt. Alles, was 
beim Buttermachen benützt wird, ift vor und nach dem Gebrauch 
ſorgfältig mit heißem Sodawaſſer zu waſchen, mit reichlichem 
kalten Waſſer abzuſpülen und mit reinen Tüchern zu trocknen. 

83. Käſelab. 

Zur Bereitung aller aus ſüßer Milch hergeſtellten Käſe⸗ 
arten iſt das Käſelab unerläßlich. Man gewinnt es ſo: Der 
gut gereinigte, mit Salz abgeriebene Magen eines geſunden Sauge⸗ 
kalbes wird an der Luft getrocknet, dann in kleine Stücke ge⸗ 
ſchnitten. Dieſe Stücke verteilt man fo in Flaſchen, daß fie 
dieſelben zum dritten Teil füllen und gießt dann faſt bis oben⸗ 
hinan Waſſer über. Schon nach wenigen Tagen hat dieſes 
Waſſer, das Käſelab, die Eigenſchaft, die käſigen Beſtandteile der 
Milch von den mäfferigen zu ſcheiden, doch wirkt es um fo 
kräftiger, je älter es iſt. 

84. Fetter Kuhkäſe. 

Friſche Vollmilch wird in einen Keſſel gegoſſen, den man 
über ein ſchwaches Feuer ſtellt. Sobald die Milch unter Um⸗ 
rühren warm geworden, gießt man Käſelab (ſiehe vorige Nummer), 


etwa 8% der Milchmenge, nach und nach daran, worauf ſogleich 
das Gerinnen erfolgt. Die Maſſe wird nun dutch ein feines 
Sieb oder Tuch geſeiht, fo daß alles Flüſſige abläuft und nur 
der Käſe zurückbleibt. Dieſen knetet man mit Salz und Kümmel 
oder nur mit Salz durch und drückt ihn feft in Formen mit 
durchlöchertem Boden, durch welchen noch die letzte Feuchtigkeit 
abfließt. Nach einigen Tagen, wenn die Käſe ſchon etwas feſt 
geworden, ſtürzt man ſie aus den Formen auf reine Bretter, 
beſtreut ſie mit Salz und ſtellt ſie an einen luftigen Ort zum 
Trocknen, währenddeſſen man noch einige Male das Salzen 
wiederholt. Wenn die Käſe trocken find, packt man fie, jeden 
einzeln in ein leinenes Tuch oder Läppchen gewickelt, feſt in 
Steintöpfe, die man zugedeckt im Kühlen verwahrt. Jede Woche 
müſſen die Käſe von der etwa entſtandenen Rinde befreit und 
umgepackt werden. 
85. Weicher Rahmkäſe (Quark). 

Die Herſtellung iſt ſehr einfach. Dicke, ſaure Sahne läßt 
man in einem flachen Gefäß an luftigem Orte trocken werden, 
vermiſcht die breiige Maſſe mit etwas Salz, Sahne und Kümmel, 
nach Belieben auch mit Butter, und verbraucht ſie friſch. Statt 
des Kümmels kann man gehackten Schnittlauch dazu geben. 
Bewahrt man ſolchen, mit Salz, Kümmel und Butter vermiſchten 
Rahmkäſe einige Tage im zimmerwarmen Raume auf, fo wird 
er trocken und bekommt einen pikanten Käſegeſchmack. Man 
kann ihn dann zu kleinen Käſen formen und dieſe wie andere 


aufbewahren. 
86. Scharfer Handkäſe. 

Saure Milch wird unter ſtetem Rühren bis vor's Kochen 
erhitzt. Die ſich ausſcheidende Käſematte wird in einen Beutel 
zum Abtropfen gefüllt und am andern Tage vollends ausgepreßt 
Nachdem die Maſſe an der Luft trocken geworden, reibt man ſie 
am Reibeiſen fein, vermiſcht ſie mit ſüßer Sahne zu einem 
Teige, aus dem man mehr als eigroße, länglichrunde Käſe formt. 
Dieſe läßt man in luftigem, kühlem Raume auf einem Brett- 
geſtell trocknen und wendet fie dabei täglich um. Sobald fie 
ganz trocken ſind, verwahrt man ſie in gut zugebundenen Stein⸗ 
köpfen in kühlem Raum. 
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H. Schwrinrſchlachten und was dazu gehört. 


87. Die Vorbereitungen zum Schlachten. 


Zum Einſchlachten ſind weder ſehr lalte, noch ſehr heiße 
Tage zu wählen, da zu große Kälte das Reinigen der Ein⸗ 
geweide erſchwert, zu große Hitze die Gefahr ſchnellen Verderbens 
der Fleiſchteile mit ſich bringt. An Geräten, Gefäßen c. find 
für den Schlachttag bereit zu halten: Ein Faß zum Auswöſſern 
der Därme ꝛc., ein anderes dichtes Faß zum Einſalzen, ein Keſſel 
zum Kochen von Fleiſch und Würſten, ein Hackbrett, Hackklotz 
oder Stoßtrog nebſt Hack- und Wiegemeſſer, oder ſtatt deſſen 
eine Fleiſchhackmaſchine, eine große Mulde, einige kleinere Mulden 
oder tiefe Näpfe, Steinguttöpfe für das ausgelaſſene Fett, Wurſt⸗ 
maſchine oder Wurſthorn, mehrere ſcharfe Meſſer, eine Wage 
mit Gewichten, Fleiſchbrettchen, Sieb zum Seihen des Fettes, — 
ferner ein Vorrat von Gewürzen, pulveriſiertem Salpeter und 
Salz zur Wurfibereitung und zum Pöleln. Alle Geräte und 
Behältniſſe müſſen vor dem Schlachten ausgebrüht und gereinigt, 
das Fleiſchſaß aber muß eine ganze Woche vorher gereinigt 
werden und, damit es dicht wird, mit kaltem Waſſer gefüllt bis 
zum Gebrauch ſtehen. Wenn das Schlachten beginnen ſoll, muß 
ein großes Gefäß mit kochendem Waſſer, ſowie ein Topf zur 
Aufnahme des Blutes bereitſtehen. 


88. Das Schlachten und Zerteilen des Schweines. 


Dad Töten und Ausnehmen, Brühen und von außen 
Reinigen des Schweines, ſowie das Blutſammeln geſchieht ge⸗ 
wöhnlich am Morgen des erſten Schlachttages. Das Blut wird 
in einem Gefäß mit Stiel aufgeſangen und warm in den leicht 
mit Salz beſtreuten Topf gegoſſen, dann mit kleinen Reisbeſen 
gut zerrührt und durch den Durchſchlag in einen reinen Stein⸗ 
topf gefüllt, um an einem kühlen Ort bis zum Gebrauch ver⸗ 
wahrt zu werden. Die Därme werden auseinandergetrennt und 
außen und innen mit Waſſer und Salz ſo ſorgfältig gereinigt, 
daß nichts von Schleim oder Darminhalt daran bleibt und ihr 
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Geruch ganz friſch iſt. Lunge und Hals, ſowie das abgeſchabte 
Darmfett und die Därme ſelbſt wäſſert man, jedes beſonders, 
bis zum andern Tage ein, erneuert aber mehrmals das Waſſer. 

Früh am nächſten Tage wird das Schwein zerlegt. Mau 
bringt es auf einen Schlachtklotz und ſchlägt zunächſt den Kopf 
ab, der, nachdem man die Augen entfernt und Ohren und 
Schnauze abgeſchnitten hat, in der Mitte der Länge nach ge— 
ſpalten und nach Herausnahme des Gehirns in Waſſer gelegt 
wird. Jetzt dreht man das Schwein um und nimmt die Nieren 
heraus, von denen man das Fett ablöſt und einwäſſert, dann 
das zu beiden Seiten darunter ſitzende kleine Filet. 

Es wird nun ein handbreiter Streifen, deſſen Mitte das 
Rückgrat bildet, faſt bis auf den Knochen ausgeſchnitten; dies 
iſt das zu Mettwurſt verwendete Fleiſch. Der Rückgratknochen 
wird darauf der Länge nach durchgehauen, der Rückenſtrang 
ganz abgetrennt, ebenſo das Rippeſpeer, darauf haut man die 
Schinken, gleich hinter dem Gelenklnochen die Schulter und dann 
das Bauchfleiſch ab. 


89. Verwendung der Teile. 


Das Bauchfleiſch wird zu Rotwurſt, mit Leber zuſammen 
zu Leberwurſt verwendet. Das magere Fleiſch und das unter 
dem Nippeſpeer liegende durchwachſene bis auf den fetten Speck 
trennt man nun noch ab und ſalzt den letzteren ein. Das 
oberhalb des Schinkens liegende fette Stück wird zu Schmalz 
ausgebraten, die noch fleiſchigen Beinſtücke geben die Eisbeine. 
Vom Schinken löſt man den unteren Gelenkknochen, nachdem 
man von der Stelle, wo man einhauen will, die Schwarte hoch- 
geſchoben, ſo daß man ſie, ehe der Schinken in den Rauch 
kommt, über dem abgehauenen Ende zuſammennähen kann. Dies 
verhindert, daß Fliegen ihre Brut in die ſonſt offene Stelle legen. 
Zum Pökeln und Räuchern nimmt man: Speck, Schinken, Nippes 
ſpeer und einige magere Stücke; nur gepölelt werden Schultern, 
der in Stücke gehauene Rückenſtrang, Schnauze, Ohren, Schwanz 
und Eisbeine. Letztere Teile finden auch zur Sülze Verwen⸗ 
dung. Der Kopf wird entweder nach Auslöſung der Hälfte der 
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Knochen mit Salpeter, Salz und Pfeffer gepökelt und dann ge⸗ 
räuchert oder als Preßkopf gefüllt. 

Von dem durchwachſenen Fleiſch, das die Rippen belleidet, 
ſowie von magerem mit Speckzuſatz wird das beſte zu Schlack⸗ 
und Cervelatwurſt, das geringere zu dünnen Mettwürſten ver⸗ 
arbeitet, bei großem Wurſtbedarf nimmt man auch wohl einen 
der Vorderſchinlen zur Hilfe. 

Die Nieren werden entweder friſch geſchmort, oder mit Fett 
und Fleiſchabfällen zu geringer Wurſt verarbeitet; die Milz iſt 
an ſich faft wertlos und nur, ebenſo wie die Lunge, als Bes 
ſtandteil der Wurſtfüllung brauchbar. Das Herz verwendet man 
mit der Leber zu Leberwurſt, ohne dieſe mit anderem Fleiſch zu 
Rotwurſt. Das Blut ſpielt bei verſchiedenen Wurſtarten eine 
wichtige Rolle, ebenſo die Zunge und das Gehirn. Die Därme 
ſind an Länge und Weite, auch an Dauerhaftigkeit verſchieden. 
Die dünnen verwendet man zu runden Mett- oder Bratwürſten, 
die weiten, glatten zu Cervelat- und Leberwurſt, die kurzen, 
breiten zu Preß⸗ oder Zungenwürſten. 


90. Schmalzbereitung. 


Die beim Schlachten ausgelöſte Fettmaſſe wird in Würfel 
geſchnitten und unter mehrmaligem Wechſeln des Waſſers einige 
Stunden eingewäſſert. Dann legt man das Fett zum Abtropfen 
auf ein Sieb und läßt es im Ofen oder auf ſchwachem offenen 
Feuer langſam ausbraten. Einige Zweige Majoran und zer⸗ 
ſchnittene ſäuerliche Aepfel, ſowie 2—3 ganze geſchälte Zwiebeln 
läßt man mitlochen; ſobald letztere weich und die Grieben bräuns 
lich und hart ſind, iſt das Schmalz fertig. Man nimmt die 
Zwiebeln heraus, läßt das Schmalz abkühlen und füllt es über 
einen Durchſchlag in Steintöpfe, ſtellt es dann ins Kalte, damit 
es ſteif wird, beſtreut es mit Salz und verbindet die Töpfe. 


J. Pökeln und Räuchern. 


Da die Anweiſungen zum Pökeln und Räuchern für den 
kleineren Bedarf ſchon S. 8— 10 gegeben worden, handelt es fi 
hier nur um die, welche einen großen Bedarf vorausſetzen, wie 
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er im ländlichen Haushalt ſtattfindet. Die etwa an dieſer Stelle 
vermißten bezüglichen Rezepte finden ſich alſo Seite 8—10. 


91. Das Pökeln in Fäſſern. 


Je friſcher das zum Pökeln beſtimmte Fleiſch iſt, deſto 
beſſer. Man hackt es in ſolche Stücke, daß jedes eine Tages⸗ 
mahlzeit ausmacht, legt dieſelben, feſt aneinandergepreßt, in ein 
reines, trockenes Faß, möglichſt von Eichenholz und etwaige 
Knochen ſo, daß ſie nach innen zwiſchen das Fleiſch kommen. 
Dann gießt man eine der nachfolgenden Pökellaken darüber: 

1. 12 Liter Waſſer, 2 Pfund Kochſalz, 16 g Salpeter 
und 165 g Zucker werden zuſammen gekocht, abgeſchäumt und 
erkaltet über das Fleiſch gegoſſen, das davon bedeckt ſein muß. 

2. Zu 50 Pfund Fleiſch braucht man eine Lake von 
12 Pfund Salz, 33 g Salpeter, 90 g Kandiszucker und 6 Liter 
Waſſer. Die Flüſſigkeit wird eine Viertelſtunde gekocht und 
wenn ſie kalt geworden, über das Fleiſch gegoſſen. 

3. Pökeln mit Gewürzen. Zu 50 Pfund Fleiſch 
nimmt man 35 g grobgeſtoßene Muskatblüte, 20 g grobgeſtoßene 
Muskatnuß, 60 g (Y/; Pfund) grobgeſtoßenen Pfeffer, 60 g Lore 
beerblätter ohne Stiele, 2 Handvoll getrocknetes Baſilikum, eben⸗ 
ſoviel Thymian und ebenſoviel Majoran, / Liter Wacholderbeeren, 
ebenſoviel Schalotten, 16 Zehen Knoblauch, 1 Liter geſchnittene 
Zwiebeln. Alle dieſe Zuthaten vermiſcht man und verteilt ſie 
zwiſchen die Fleiſchſchichten, die mit abgekochter und erkalteter 
Salzlake übergoſſen werden. Bei dieſer Art von Pökeln muß 
das Faß ſo feſt verſchloſſen ſein, daß man es, anſtatt das Fleiſch 
zu wenden, hin und herrollen oder von unten nach oben kehren 
kann, was in den erſten 4 Wochen täglich, dann nur all⸗ 
wöchentlich geſchehen muß. Bei den anderen Verfahren wird 
ein gutſchließender Deckel aufgelegt und mit Steinen beſchwert, 
der nach jedesmaligem Oeffnen ſo ſchnell wie möglich wieder 
aufgelegt werden muß. Bei jeder Art von Pökeln hat man 
ſich in der erſten Zeit öfters zu überzeugen, ob genug Pökel⸗ 
lake über dem Fleiſch ſteht, um, wenn dies nicht der Fall, ſolche 
Kachzufüllen. 
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92. Prager Schinken. 

Die Keulen eines am Tage vorher geſchlachteten jungen, 
vorzüglich genährten Schweines werden, wenn man das Gewicht 
derſelben auf 24 Pfund berechnet, mit einem Pfund Salz, 10 g 
ſeingeſtoßenem trockenen Salpeter und 30 g ebenfalls fein— 
geſtoßenem Kandiszucker fo lange eingerieben, bis die Schwarte 
feucht wird. Dann treibt man am Beinknochen entlang einen 
Löffelſtiel in das Fleiſch, fo tief man kann und reibt die ent» 
ſtandene Höhlung mit derſelben Miſchung ein. Nun werden 
20 g Koriander, 1 Eßlöffel Wacholderbeeren und 5 8 Kümmel 
feingeftogen und einige Lorbeerblätter dazwiſchengemiſcht; dieſe 
Gewürzmiſchung ſtreut man über die feſtverpackten Schinken, und 
wenn dieſe in mehreren Schichten übereinanderliegen, ſtreut man 
davon immer zwiſchen je zwei Lagen Fleiſch und oben über die 
letzte. Die Schinken werden dicht gepreßt, fo daß das Faß ganz 
voll iſt, weshalb man ein paſſendes wählen muß. Dann legt 
man den Deckel auf und beſchwert ihn mit Steinen. Es iſt 
gut, wenn das Faß dicht am Boden eine Vorrichtung zum Ab— 
laſſen der Pölelbrühe hat. Dieſelbe muß man nämlich ſchon 
nach wenigen Tagen von unten ablaufen laſſen, um ſie täglich 
oben neu überzugießen. Je nach der Größe der Schinlen dauert 
das Pökeln 3—6 Wochen. Dann läßt man fie 2—3 Tage 
zum Abtrocknen an der Luft hängen und räuchert ſie in der 
Räucherkammer. Nach 3—4 Wochen pflegen fie ſchön hellbraun 
auszuſehen und find dann fertig. Der Rauch muß von Wach⸗ 
older oder anderem Nadelholzreiſig erzeugt und darf nicht zu 
heiß ſein. 

Wurſtbereitung. 

Da das Verfahren der Wurſtbereitung bei den meiſten 
Sorten ziemlich das gleiche iſt, ſoll es hier nur ein- für allemal 
mitgeteilt ſein und nur die Angabe der Abweichungen von der 
Regel, ſowie die der Zuthaten zur Füllung bei den einzelnen 
Wurſtarten folgen. 

Wie ſchon geſagt, müſſen die zu verwendenden Därme ſehr 
gut gereinigt ſein; danach ſtreicht man mit den Fingern alle 
Näſſe ab oder zieht die Därme mehrmals über das fogenannte 
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Wurſthorn, eine ſich noch oben erweiternde kurze Röhre von 
Horn oder Blech, bindet das eine Ende des Darmes feſt zu 
und füllt die Wurſtmaſſe hinein. Die zum Kochen und baldigen 
Gebrauch beſtimmten Würſte werden loſer gefüllt, als die auf 
die Dauer berechneten, feſten Räucherwürſte, ebenſo die mit 
rohen VBeſtandteilen gefüllten weniger ſtraff als ſolche, deren 
Maſſe ſchon gelochtes Fleiſch enthält. Bei den zum Räuchern 
beſtimmten Dauerwürſten iſt es beſonders wichtig, daß keine 
mit Luft gefüllten Zwiſchenräume ſich in der Füllung befinden; 
wo man ſolche bemerkt, ſticht man mit einer langen Nadel ein, 
damit die Luft entweichen kann, ſtopft Füllung nach und ver⸗ 
ſchließt erſt dann die Wurſt. Die zum Kochen beſtimmten 
lommen in reichliches ſiedendes Waſſer, wo ſie je nach ihrer 
Größe eine halbe bis ganze Stunde zu kochen haben. So lange 
aus einer Stelle, in die man mit der Nadel einſticht, Blut 
fließt, find fie noch nicht gar; nur wenn ſich Fett an der Oeff⸗ 
nung zeigt, find fie fertig. Zum Füllen der Würſte bedient 
man ſich des Wurſthorns oder noch beſſer, namentlich bei ſeinerer, 
feſter Maſſe der Wurſtſpritze. Das Fleiſch zur Füllung wird ſehr 
feingewiegt oder durch die Fleiſchhackmaſchine getrieben; bei der 
Zuthat fcharfer Gewürze muß Vorſicht obwalten, da ein Zuviel 
die Würſte ſcharf und ſtrengſchmeckend macht; namentlich dürfen 
engliſch Gewürz und Nelken nur ſpärlich genommen werden. 


93. Cervelat- oder Schlackwurſt zum Räuchern. 

Zu 5 Pfund magerem Schweinefleiſch 2 Pfund Schweine⸗ 
lleſenfett, 150 g Salz, eine Meſſerſpitze Salpeter, einen Thee⸗ 
löffel ganzen Pfeffer, — oder ſtatt des bloßen Schweinefleiſches 
mageres Rindfleiſch und Schweinefleiſch gemiſcht. 

94. Mettwurſt zum Käuchern. 

Zu 5 Pfund magerem Schweinefleiſch von der Schulter 
oder dem Rückenſtrange 2 Pfund Fett, ein Viertel Theelöffel 
weißen Pfeffer, ebenſoviel Salpeter, 5—6 Löffel Salz. 

95. Prefßwurſt. 

10 Pfund mageres ſeingewiegtes Schweinefleiſch, das Fleiſch 

vom Schweinskopf grobgehackt, Salz, Pfeffer, Nelken, und ges 


— 86 


ſtoßener Ingwer nach Geſchmack, etwas Waſſer, um die Miſchung 
gut durchzukneten. Dieſelbe wird recht feſt in Ochſenbuttdärme 
gefüllt, dann werden die Würſte 1—2 Tage zum Trocknen an 
die Luft gehängt und darauf ſchnell geräuchert. Zum Gebrauch 
werden fie etwa ¼ Stunden langſam gelocht oder vielmehr läßt 
man ſie nach dem Auflochen ziehen, dann kalt werden und giebt 
ihnen durch Preſſen zwiſchen zwei Brettchen, deren oberſtes be⸗ 
ſchwert iſt, die richtige Form. 


96. Bratwurſt. 

Feingewiegtes Schweinefleiſch, geriebene Zwiebel, Salz, 
Pfeffer, etwas Citronenöl, ein kleines Glas Rum, endlich ſo viel 
geriebene Semmel, daß die Maſſe feſt genug iſt. Dieſelbe wird 
in ſehr ſeine Därme gefüllt und das Ende nicht zugebunden, 
ſondern zugedreht. 

97. Sardellen-Leberwurſt zum Räuchern. 

Zu 30 Pfund Wurſt: 7¼ Pfund Schweinsleber, feins 
gewiegt, 5 Pfund gekochtes derbes Kalbfleiſch, 4½ Pfund ge 
kochtes Schweineſleiſch vom Kamm, 5 Pfund in kleine Würfel 
geſchnittenen Speck, 7¼ Pfund gebrühtes Schweinefett und 
½ Pfund entgrätete, feingewiegte Sardellen; dazu Salz, Pfeffer, 
Ingwer, Majoran und Muskatnuß in kleinen Mengen. 


98. Trüffel⸗Leberwurſt zum Räuchern. 

Wird wie die in voriger Nummer bereitet; der geſchnittene 
Speck fällt weg, ebenſo die Sardellen; die Zwiebel wird in 
Butter geſchmort, aber nicht die Zwiebel ſelbſt, ſondern nur ein 
Löffel Schmorbutter an die Füllung genommen und zu je einer 
Schweinsleber ½ Pfund in Fleiſchbrühe gekochter grobgehackter 
Trüffeln. 

99. Friſche Leberwurft zum Kochen. 

Zu der Füllung der Leberwurſt ohne Trüffeln und Sar⸗ 
dellen fügt man etwas geweichte Semmel, Zucker und Korinthen. 
Die Würſte werden, in kurze Därme gefüllt, gelocht. 


100. Zungenwurſt. 
Rinderzunge in lange Stücke geſchnitten, mageres Fleiſch 
aller Art in Würfel geſchnitten, gehackte und geſchmorte Zwiebel, 
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Pfeſfer, Salz, Majoran und geſtoßenes Gewürz. Die Zungen⸗ 
ſtücke werden im ganzen in den Darm geſchoben, nach den Seiten 
füllt man das andere nach, ſo daß die Zunge in die Mitte kommt 
und füllt die Poren mit zerlaſſenem Fett und gutperrührtem 
Schweineblut. Der Darm muß kurz und breit ſein. Man 
kann die Wurſt räuchern oder zu baldigem Verbrauch etwa eine 
Stunde lochen. 


101. Friſche Blutwurſt. 

Zu dem Blute von einem Schweine etwa 20 eingeweichte 
Semmeln, 1 Pfund Zucker, das nötige Salz, etwas Citronenöl 
und eine Handvoll Majoran, geriebene und geſchmorte Zwiebeln, 
>, Pfund (375 g) große Roſinen, mageres Schweinefleiſch in 
Würſeln und etwas zerlaſſenes Fett. Die Wurſt wird langſam 
gekocht und muß bald (warm) verbraucht werden. 

102. Saucischen. 

2 Pfund feingehacktes Schweinefleiſch, 1 Pfund friſcher 
Speck, ebenfalls feingehackt, 30 g Salz, etwas Kümmel, ges 
ſtoßene Nelken, Pfefferkörner und ein Taſſenkopf Sahne. Das 
Ganze wird gemiſcht, in dünne Schweinsdärme gefüllt und ge⸗ 
braten. 5 

103. Janerſche Wurſt zum Räuchern. 

/ Pfund (375 g) Kalbfleiſch aus der Keule, ein reichliches 
Viertelpfund Schweinefleiſch und ebenſoviel Speck, alles fein» 
gehackt, dazu Salz, Pfeffer, geſtoßene Nelken und die gutver⸗ 
miſchte Maſſe, der man noch etwas Salpeter beifügen kann, in 
enge Schweinsdärme gefüllt. Vor dem Gebrauch zu kochen. 

104. Knoblauchwurſt zum Räuchern. 

5 Pfund Rindfleiſch feingewiegt, mit Salz und Waſſer zu 
einem Brei gerührt, 7¼ Pfund feingewiegtes fettes Schweine- 
fleiſch, etwas Knoblauch, Salz, Pfeffer. Vor dem Gebrauch 
läßt man die geräucherte Wurſt 10—12 Minuten in kochendem 
Waſſer ziehen. 

105. Wiener Würſtchen zum Räuchern. 

2 Teile mageres und ehr Teil fettes Schweinefleiſch ſein⸗ 

gehackt, Salz, Pfeffer, etwas geriebene Muskatnuß und eine 
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Meſſerſpitze geſtoßener Kümmel in dünne Schweinsdärme gefüllt 
und ſo abgebunden, daß zwei handlange Würſtchen immer zu⸗ 
ſammenhängen. Sie werden geräuchert und vor dem Gebrauch 
in kochendes Waſſer gelegt, in dem man ſie 10 Minuten 
ziehen läßt. 

106. Knackwürſte zum Näuchern. 

5 Pfund feingewiegtes Kalbfleiſch, 10 Pfund fettes Schweine⸗ 
fleiſch grobgewiegt, 150 g Salz, 38 g geſtoßener Pfeffer und 
10 g Salpeter, dazu etwas Waſſer mit Kartoffelmehl, womit 
man die Maſſe gut durchmengt. Die Würfte werden paarweiſe 
wie in voriger Nummer hergeſtellt und ebenſo nach dieſer An⸗ 
weiſung bei Bedarf gekocht. 

107. Bockwürſtchen zum Räuchern. 

10 Pfund Kalbfleiſch, ebenſoviel Schweinefleiſch zuſammen 
feingewiegt, 1 Pfund kleingeſchnittenen Speck, 150 g Salz, 6 g 
gemahlenen Paprika und ebenſoviel geſtoßenen Salpeter, etwas 
Waſſer mit Kartoffelmehl, womit man die Maſſe gut zu einem 
Brei durchmengt. Auch dieſe in Hammeldärme gefüllten Würſtchen 
werden paarweiſe abgedreht. Sie werden durch Schnellräuche⸗ 
rung fertig gemacht und unmittelbar vor dem Gebrauch 5 Mi⸗ 
nuten gekocht. 

108. Würſte von Kalbfleiſch. 

1 Pfund rohes, mageres Kalbfleiſch, / Pfund (125 g) Speck, 
beides ſeingewiegt, 2 Eidotter, geweichte Semmel, ein Theelöffel 
voll gewiegte feine Kräuter, Salz und Pfeffer, alles gut durch⸗ 
miſcht und in Hammeldärme gefüllt. Dieſe Würſte kann man 
in kochendes Waſſer legen und 5 Minuten ziehen laſſen oder 
in Butter braten. 

199. Die Räucherkammer. 

Bei Anlage einer Räucherkammer wählt man am beſten die 
Nordſeite. Der Raum muß genügend groß, trocken und, wenn 
auch dunkel, doch der Zugluft zugängig ſein, da nicht der Rauch 
allein, ſondern auch die zuſtrömende Luft das Fleiſch ſchmackhaft 
macht. Die zu räuchernden Stücke hängt man ſo auf, daß ſie 
einander nicht berühren und nirgends an den Schornſtein an⸗ 
ſtoßen können. 
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Je größer ein Fleiſchſtück, deſto länger muß es räuchern; 
man hängt alſo große Rindfleiſchſtücke und Schinken zuerſt auf, 
dann die dicken, feſten Würſte, dann die Speckſeiten und zuletzt 
kleinere und loſere Würſte, Gänſefleiſch u. dergl. Die beſte 
Räucherung iſt die mit Wacholderzweigen, auch von Sägeſpänen 
und Sägemehl mit Wacholderbeeren vermiſcht. Wo kein Wach- 
older vorhanden, nimmt man andere Holzarten, auf keinen Fall 
aber Steinkohlen, Torf, noch andere Kohlen, ſie würden das 
Fleiſch verderben. Wo dergleichen zum Küchenfeuer verwendet 
wird, muß man nach Tiſche, wo dieſes erloſchen, der Rauch- 
kammer noch einige Stunden Holz- oder Sägemehl rauch zukommen 
laſſen. Am Schornſtein in der Rauchlammer muß ein Schieber 
zum Abfperren des Nauches und etwas weiter unten eine Klappe 
zum Einziehen desſelben angebracht fein Ehe man räudert, 
verſchließt man Thüren und Fenſter, nach dem Räuchern macht 
man die Klappe zu, den Schieber auf, damit der Rauch Abzug 
findet, und ſchützt am Abend die Vorräte vor Fledermäuſen und 


feuchter Luft durch Schließen der Fenſter. Bei ſtarkem Froſt 


müſſen die Räucherſachen anderweitig untergebracht und erſt nach 
Eintritt milderen Wetters weitergeräuchert werden. Große 
Stücke brauchen bis vier Wochen zum Fertigwerden, wenn am 
Anfang nur einen Tag um den anderen geräuchert wird, dicke 
Würſte bis 3 Wochen, dünne Mettwürſte zum Kochen, ſowie 
Gänſefleiſch 10—14 Tage, Leber- und Rotwürſte eine Woche. 
Die fertigen Stücke bleiben in der Räucherkammer, die man 
dunkel macht und werden durch gutſchließende Drahtfenſter vor 
Tieren geſchützt, außerdem hängt man die Schinlen in einem 
zeinen, gut zugebundenen Sacke auf. 
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Das SHeifehoden. 
(Siehe auch Seite 74.) 


Ein erprobtes, vorzügliches Rezept: 10 Pfd Fett, 2 Pfd. 
Seifſalz, 1 Pfd. Colophonium, 7 Liter Waſſer werden zuſammen 
gekocht. Iſt das Fett verkocht, gießt man noch 7 bis 8 Liter Waſſer 
zu und läßt unter ſtetem Rühren kochen. Um auszuproben, ob 
die Seife fertig iſt, ri; man etwas von der Maſſe in ein zur 
Hälfte mit Waſſer gefülltes Glas tropfen. Sinkt die Maſſe 
unter, ſo iſt fie fertig, während fie ſich ſonſt als Fettſchicht oben 
abſetzt. Nun gießt man alles in ein mit Waſſer ausgeſpültes 
Gefäß, läßt cd bis zum andern Tage ſtehen, ſchüttet aus und 
ſchneidet die Seife in große Stücke, welche man zum Trocknen, 
ws 6—7 Wochen dauert, weglegt. — Dieſe Seife iſt, da fie 
für Hausſeife ſehr weiß, feſt und ergiebig iſt, ſehr zu empfehlen. 


Vackwerke. 


Um das Gelingen der Backwerke zu ſichern, muß man 
unächſt für beſte Zutaten (Mehl, Hefe, Milch ꝛc.) ſorgen, ferner 
fir den richtigen Grad und eine gleichmäßige Erhaltung der 
Backofen⸗ĩHitze. Selbſtverſtändlich ijt die nächſtwichtige Bedin⸗ 
gung die richtige Bereitung der Teige. Da die Herſtellung 
der gewöhnlichen Gebäcke, die man im ſtädtiſchen Haushalt nicht 
ſelbſt zu bereiten pflegt, Seite 48 ausführlich mitgeteilt iſt, 
haben wir es in dieſem Abſchnitt nur mit den feineren Back⸗ 
werken zu tun und wollen uns vor allem mit den Teig⸗ 
arten bekannt machen, die dabei zur Anwendung kommen. Die 
bei den Backwerken angegebenen Zutatenmengen geben nur das 
Verhältnis der Miſchungen an, nicht aber den Bedarf für 
eine beſtimmte Perſonenzahl. 


A. Teig arten. 


1. Blätterteig. 


Zu einem Pfund feinem Weizenmehl nimmt man 1 Pfund 
gute Butter, 1¼ Taſſen kaltes Waſſer, ein kleines Glas Rum 
und ein ganzes Ei. 
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Man wäſcht die Butter am Tage vor dem Backen gut aug 
und legt ſie in platter Form auf eine Schüſſel, die man an 
kühlem Orte verwahrt. Bei Bereitung des Teiges ſchüttet man 
das Mehl in einem Haufen auf ein Brett, macht in die Mitte 
des Haufens eine Grube, in die man das zerrührte Ei und den 
Rum gießt, rührt das Mehl darüber und knetet, nachdem es ſich 
mit den Zuthaten verbunden, einen feſten, aber nicht zu trockenen 
Teig. Dieſen rollt man fingerdick aus, legt die Butter darauf, 
ſchlägt die Teigränder von allen Seiten darüber und ſtellt den 
Teig auf eine halbe Stunde ins Kühle. Darauf ſtreut man 
etwas Mehl auf das Brett und etwas auf den Teig und rollt 
dieſen wieder aus. Nachdem man ihn abermals zuſammengelegt 
und auf eine halbe Stunde kühlgeſtellt, rollt man ihn zum 
dritten Male aus und wiederholt das ganze Verfahren noch 
ein viertes Mal. Nach dem letzten Ausrollen iſt er zur Ver⸗ 
wendung fertig. 


2. Butterteig zu Kuchen. 


40 g Mehl knetet man mit ¼ Pfund (125 g) Butter 
zu einem Teige, 85 g Mehl mit 1 Eigelb und 2 Eßlöffeln 
Weißwein zu einem anderen; dann legt man beide Teile aufs | 
einander und rollt fie 2—3mal zuſammen aus, bis fie ganz | 
verbunden find, 


3. Mürber Teig. 


Zu 1 Pfund Mehl braucht man / Pfund (375 g) Butter, 
½ Pfund (250 g) feinen Zucker, 2 Eidotter, eine halbe Taſſe 
Arrak. Die ausgewaſchene Butter wird gerührt und man miſcht 
nach und nach den Zucker, die Eidotter und den Arrak, zuletzt 
das Mehl daran. Sobald alles verbunden iſt, knetet man einen 
ſeſten, aber elaſtiſchen Teig, wenn die angegebene Quantität 
Mehl nicht genau ſolchen Teig ergeben ſollte, — was bei der 
verſchiedenen Größe der Eier wohl möglich iſt, — ſo kann man 
nach Bedarf etwas mehr oder weniger Mehl nehmen, ebenſo 
verringert man die Zuckerbeigabe, wenn das Geböck eine ſüße 
Füllung (von Obſt, Creme ꝛc.) erhält. Der fertige Teig wird 
eine Weile ins Kühle geſtellt und dann ausgerollt. 


— 2 
4. Hefenteige. 

½ Pfund (250 g) 0 rührt man in ¼ Liter Milch 
mit einem Eßlöffel Heſen zus ammen, läßt das Hefenſtück, wie 
dieſes Teigſtück genannt wird, an einem warmen Orte aufgehen, 
miſcht dann noch / Pfand (250 g) Mehl, ½ Pfund aus⸗ 
gewaſchene gute Butler, 1 Eßlöffel Heſen und etwas Salz daran 
und knetet davon einen Teig, den man nur mit der Hand etwas 
platt und breit formt und nochmals an einen warmen Ort zum 
Aufgehen ſtellt. Die zur Verwendung kommenden Hefen oder 
Bärme, entweder Vierhefen oder künſtliche Preßheſen, müſſen 
durchaus friſch und ohne Beigeſchmack ſein; der friſche Zuſtand 
tft an der klarweißen Farbe und dem angenehmen Geruch ſofort 
zu erkennen, auch daran, daß der Geſchmack nicht im mindeſten 
bitter iſt und ein Theelöffel voll Hefen (Bärme), in kochendes 
Waſſer geworfen, in die Höhe kommt. Die Bierhefen vermiſcht 
man zuerſt mit kaltem Waſſer, läßt ſie dann mehrere Stunden 
ſtehen und gießt erſt vor dem Gebrauch das Waſſer vorſichtig 
ab, fo daß die reine Bärme zur Verwendung zurückbleibt. Preß⸗ 
hefen können ſogleich, in Stückchen gepflückt und in Waſſer oder 
Milch aufgelöſt, verwendet werden. Alles, was zur Bereitung 
des Hefenteiges gebraucht wird: die Butter, das Mehl, die 
Hefen, muß erwärmt ſein und das Miſchen und Kneten an 
einem warmen Ofen geſchehen, auch iſt es gut, das Mehl durch— 
zuſieben. Das Hefenſtück muß beim Aufgehen dreimal ſo groß 
werden, als es urſprünglich war. 


5. Mürber Teig zu Obſtkuchen. 

Die Hauptſache iſt, daß man dieſen Teig raſch knetet, 
bamit er nicht die Bindung verliert, was das Ausrollen ſchwer 
oder unmöglich macht. Zu 1 Pfund Mehl nimmt man ½ Pfund 
(250 g) Butter, 100 g Zucker und 6 Eier. Man ſchüttet das 
Mehl auf das Brett, macht obenhinein eine Grube, ſchüttet in 
dieſen den Zucker, etwas abgeriebene Citronenſchale, 2 ganze und 
4 Gelbeier und die ausgewaſchene, in Stückchen gepflückte Butter, 
ſowie einen Löffel Waſſer, und verbindet und knetet alles raſch 
zu einem Teige, den man bis zum Gebrauch an einen kühlen 
Ort ſtellt. 
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6. Vackpulver⸗Teig. 


Zu vielen Kuchen iſt an Stelle der Hefen die folgende 
Miſchung zu empfehlen, die man dem Mehl zuſetzt: Hirſchhorn⸗ 
ſalz, Natron und Ammoniak, alles feinpulveriſiert, miſcht man 
zu gleichen Teilen und verwahrt es zum Gebrauch in einer 
verſchloſſenen Büchſe. Auf je ein Pfund Mehl nimmt man 
davon 2 Theelöfſel voll und vermengt es gut. Nachdem man 
nun die Butter zum Gebäck zu Schaum gerührt und alle ſon⸗ 
ſtigen Ingredienzien hinzugefügt hat, rührt man zuletzt noch das 
mit dem Backpulver vermiſchte Mehl daran. Der Teig darf 
nicht zu feſt ſein; ſobald er fertig iſt, wird er ſchnell geformt 
und, mit Papier bedeckt, in den Ofen geſchoben. 


B. Haffre-, Thee- und Chokoladengebäck. 


7. Kaffeekuchen. 


Zuthaten: 3 Pfund Mehl, 1 ¼ Pfund (750 g) Butter, 
/ Pfund (250 g) Zucker, 90 g feingeſtoßene ſüße und einige bittere 
Mandeln, etwas Salz, 8 Eier, etwas abgeriebene Citronenſchale, 
½ Pfund (250 g) Hefen und ¼ Liter Milch. Nachdem man 
von dem vierten Teil des Mehles und der Milch mit den Heſen 
ein Heſenſtück bereitet hat und dieſes aufgegangen iſt, macht 
man von den übrigen Zuthaten (mit Ausnahme der Hälfte der 
Mandeln, die nur grob geſtoßen wird und vorläufig zurückbleibt) 
ſamt dem Hefenſtück einen lockeren Teig, rollt ihn dünn aus. 
und breitet ihn auf ein Blech, worauf man ihn zum Aufgehen 
ſtellt. Dann beſtreicht man ihn mit geſchmolzener Butter, be⸗ 
ſtreut ihn mit den grobgehackten Mandeln, Zucker und Zimt 
und bäckt ihn in ziemlich heißem Ofen ſchön gelbbraun. Mancht 
beſprengen den fertigen Kaffeekuchen mit Roſenwaſſer. 


8. Streuſelkuchen. 


Man macht aus ½ Pfund (250 g) Mehl nebſt / Pfund 
(125 g) in warmer Milch aufgelöften Hefen ein Hefenftüd, das 
man aufgehen läßt. Dann rührt man 1½ Pfund (750 g). 


1 — 
| 
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Mehl mit 6 Eiern, Pfund (250 g) Zucker (reichlich, etwas 
Salz, abgeriebener Citronenſchale, einer halben Taſſe lauwarmer 
Milch und etwas Muskatblüte zu einem Teige, miſcht noch 
½ Pfund geſchmolzene Butter und das aufgegangene Heſenſtück 
darunter, ſchlägt und knetet den Teig tüchtig, rollt ihn dünn 
aus und breitet ihn auf Bleche, worauf man ihn zum Aufgehen 
ſtellt. Dann beſtreicht man den Kuchen mit Butter oder zer⸗ 
rührtem Ei, belegt ihn mit den Streuſeln und bäckt ihn 


goldgelb. 


Die Streufel werden fo bereitet: Man läßt ¼ Pfund 
(125 g) Butter in großer, flacher Pfanne zergehen, rührt Zucker, 
geſtoßenen Zimt und ſo viel Mehl daran, daß es eine ziemlich 
trockene breiige Maſſe giebt, ſchüttelt die Pfanne über dem 
Feuer, bis ſie ſich in Kügelchen und Klümpchen zuſammenballt 
und ſtreut dieſe über den Kuchen, daß er ganz damit bedeckt iſt. 


9. Große Brezel. 


Es gehören dazu: 2 Pfund Mehl, 1 Pfund Butter, 2 ganze 
Eier und 4 Dotter, Pfund (125 g) Zucker, ½ Liter Waſſer 
und 100 g Hefen. Von dem vierten Teil des Mehles und den 
aufgelöften Hefen macht man ein Hefenſtück und läßt es aufs 
gehen. Von den übrigen Zuthaten knetet man einen ziemlich 
feften Teig, verbindet ihn mit dem Hefenſtück und verarbeitet 
ihn noch tüchtig. Dann wäſcht man ¼ Pfund (375 g) Butter, 
die man wie Teig knetet, in kaltem Waſſer aus, formt eine 
runde Platte daraus und trocknet ſie ab, legt ſie auf den ebenſo 
ausgerollten Teig, ſchlägt die Ränder desſelben über und be⸗ 
handelt das Ganze wie einen Blätterteig (Nr. 1). Hierauf rollt 
man das Stück dünn aus, beſtreicht das Blatt mit zerlaſſener 
Butter, beſtreut dasſelbe mit gehackten Mandeln und großen 
und kleinen Roſinen, rollt es dann walzenförmig auf und formt 
auf einem Blech die Bretzel in bekannter Form. Man ſtellt 
dieſe nun warm zum Aufgehen; ſobald ſie recht hoch geworden, 
beſtreicht man ſie mit Ei und bäckt ſie eine Stunde. Die fertige 
Brezel beſtreicht man mit zerlaſſener Butter und ſtreut, wenn 
ſie erkaltet iſt, Zucker darüber. 
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10. Kranzkuchen. 
7 Pfund (250 g) Mehl wird mit 60 g Preßheſe, die 


man in einer Taſſe warmer Milch auflöſt, in einer Schüſſel 0 


zu einem Hefenſtück gerührt. Dieſes beſtreut man etwas mit 
Mehl, dann deckt man die Schüſſel mit einem Tuche zu und 
ſtellt ſie ins Warme. Nachdem das Hefenſtück aufgegangen, 
mengt man daran noch ⅝ Pfund (375 g) Mehl, 90 g Zucker, 
8 ganze Eier und 1 Dotter, einige geſtoßene bittere Mandeln 
und etwas kleingeſchnittenen Citronat. Man knetet daraus einen 
feſten, aber elaſtiſchen Teig, rollt dieſen etwa fingerdick aus, 
belegt ihn mit einem Stück (¼ Pfund) ausgewaſchner, breit⸗ 
gedrückter Butter, ſchlägt den Teig von allen Seiten über und 
behandelt ihn wie einen Blätterteig (Nr. 1) Bei jedem Aus⸗ 
rollen muß etwas Mehl auf das Brett geſtreut werden. Nach 
dem vierten Ausrollen beſtreicht man das Teigblatt an der 
Oberfläche mit Ei, das man in Milch zerrührte und an welches 
man kleine und große Roſinen miſchte. Der Teig wird nun 
in drei Teile geteilt, die man mit den Händen wie Würſte 
formt und dann wie einen Zopf flicht; die Enden fügt man 
zuſammen, ſo daß ein aus dreiſträhnigem Zopfe gebildeter 
Kranz entſteht. Dieſen läßt man auf dem Blech nochmals auf⸗ 
gehen, beſtreicht ihn dann mit zerrührtem Ei, beſtreut ihn dicht 
mit feingeſchnittenen Mandeln und bäckt ihn bei gelinder Hitze 
/. Stunden. 


11. Napffuchen. 

3 Pfund Mehl, / Pfund (250 g) Buder, ½ Pfund 
Butter, etwas Muskatblüte, etwas Zimtblüte, 100 g Hefen, 
5 Eier, etwas bittere Mandeln, / Pfund (125 g) Roſinen 
und 1 Liter Milch ſind die Zuthaten. Man bereitet von dem 
vierten Teil des Mehles und den in lauer Milch aufgelöſten 
Hefen ein lockeres Hefenſtück und läßt es aufgehen. Die übrigen 
Zuthaten, ohne Butter und Roſinen, verarbeitet man mit Hinzus 
nahme des aufgegangenen Hefenſtückes zu einem nicht zu feſten 
Teige, an den man nach und nach die zerlaſſene Butter giebt. 
Der Teig muß beim Kneten Blaſen werfen, erſt dann iſt er 
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fertig und man miſcht noch die Roſinen hinzu. Jetzt füllt maz 
eine mit Butter ausgeſtrichene und mit geriebener Semmel be— 
ſtreute Napfkuchenſorm, aber nur zur Hälfte, mit der Maſſe; 
die Form muß ſo groß ſein, daß ſie das Doppelte des 
Teiges ſaßl. Man ſtellt fie zum Aufgehen und bringt den 
Kuchen, ſobald die Form beinahe voll iſt, in den Oſen, wo er 
bei mäßiger Hitze 1¼ Stunde baden muß. Ob er fertig iſt, 
probiert man durch Hineinſtecken einer Spicknadel; ſolange ſich 
beim Herausziehen noch Teig daran zeigt, iſt der Kuchen nicht 
fertig gebacken. 


12. Abgeriebener Napfkuchen. 


2 Pfund Butter werden zu Sahne gerührt, dann mild 
man daran 1 Pfund Kartoffelmehl, 1 Pfund (750 g) Weizen» 
mehl, 60 g Roſinen, ebenſoviel Korinthen, etwas ſüße und wenige 
bittere, feingeriebene Mandeln, etwas Citronat, etwas geſtoßenes 
Gewürz (1 Theelöffel), 1 Pfund Zucker, 1 Glas lauwarme 
Milch, etwas Rum, 15 Eidotter, und rührt die Maſſe eine 
Stunde. Zuletzt giebt man ¼ Pfund (125 g) in Milch aufs 
gelöſte Hefen und den Schnee der 15 Eiweiße daran. Nun 
füllt man den Teig in eine mit Butter ausgeſtrichene, um die 
Hälfte zu große Form und läßt ihn 12 Stunden gären, worauf 
er im gut geheizten Ofen gebacken wird. 


13. Schlefiſche Siſte. 


Zuthaten: 1 ½ Pfund (750 g) Mehl, ½ Pfund (250 g) 
ganz feines Pudermehl, 1 Pfund Zucker, 1 Pfund Butter, 60 g 
geſtoßene bittere Mandeln, 24 Eier, 60 g Hefen, 1 Taſſe Milch. 
Man rührt die Butter mit dem Zucker zu Sahne, dann nach 
und nach die Eidotter und die Hälfte des Mehles dazu. Die 
andere Hälfte vermiſcht man mit dem Schnee der 24 Eiweiße 
und miſcht dies unter die Maſſe. Dieſelbe wird dann in eine 
ausgeſtrichene Form gefüllt, von der die Hälfte leer bleiben 
muß. Man ſtellt nun den Kuchen zum Aufgehen und bäckt 
ihn, ſobald er die Form faft bis abenhinan füllt, eine Stunde 
im mäßig geheizten Oſen. 
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14. Blech⸗ und Mandelkuchen. 


1 Pfund geklärte Butter wird mit 8 Eiern, / Pfund 
(375 g) geſtoßenem Zucker und ½ Pfund (250 g) feingeſtoßenen 
fügen Mandeln ſchaumig gerührt und die Maſſe, dick auf ein 
Blech geſtrichen, in 15—20 Minuten gebacken. 


15. Storchneſter. 


Man nimmt zu vier Eiern ſo viel Zucker und ebenſoviel 
Mehl, als das Gewicht der Eier beträgt. Eier, Zucker und 
Mehl werden mit ¼ Pfund (60 g) Butter, etwas geſtoßenem 
Zimt und etwas feingeſchnittener Vanille gut zuſammengerührt, 
ſo daß ein zuſammenhängender, aber lockerer Teig entſteht. Der⸗ 
ſelbe wird ausgerollt und in Streifen geſchnitten, die man loſe 
zu einem kinderkopfgroßen Knoten verſchlingt. Dieſen wirft 
man in ein hohes Gefäß mit kochender Butter oder kochendem 
Schmalz und kocht ihn in der Fettmaſſe, bis er ſteif und gelb» 
braun geworden. Nun nimmt man ihn heraus, beſtreut das 
Gebäck mit Zucker und Zimt und verbraucht es warm. 


16. Biskuit. 


1 Pfund feiner Zucker, an dem man eine Citrone ab⸗ 
gerieben, 20 Eier und 400 g (% Pfund) Weizenmehl oder 
200 g (8 Pfund) ſolches und 200 g Kartoffelmehl find die 
Zuthaten. Man ſchlägt, am beiten in einem Porzellannapf, die 
Eier und den Zucker bei ganz ſchwachem Feuer eine halbe 
Stunde mit einer Schneerute, bis dieſelben ſchaumig ſind; dann 
läßt man die Miſchung kalt werden und rührt löffelweiſe das 
Mehl daran. Den entſtandenen Teig füllt man in gut aus⸗ 
geſtrichene Biskuitformen und läßt ihn bei mäßiger Hitze 
1½ Stunde backen. 


17. Löffelbiskuit. 


½ Pfund (250 g) Zucker ſchlägt man mit 8 Eiern und 
etwas auf Zucker abgeriebene Citronenſchale auf ſchwachem 
Feuer recht ſchaumig, ohne daß er zu heiß wird, läßt die Maſſe 
ablühlen und rührt / Pfund (375 g) recht feines Mehl darunter 
Einmanelunf. 7 
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Nun ſetzt man mit einem Trichter kleine, fingerlange, in der 


Mitte dünne Kuchen auf Papier, ſtreut ganz feinen Puderzucker 
darüber, bäckt die Biskuits bei ſchwacher Ofenhitze, bis ſie gelb 
und trocken ſind und löſt ſie, noch warm, vom Papier. 


18. Biskuitkuchen. 


Ein reichliches Pfund Zucker und etwas abgeriebene Citronen⸗ 
ſchale rührt man mit 12 Eigelben recht ſchaumig, giebt den 
Schnee der 12 Eiweiße darunter, ferner 200 g (% Pfund) 
Kartoffelmehl, füllt die Maſſe in eine ausgeſtrichene Form und 
bäckt fie bei ſchwacher Ofenhitze 1 Stunden. 


19. Braunſchweiger Kuchen. 


Von ½ Pfund (250 g) Mehl und 100 g (½ Pfund) 
in lauwarmer Milch aufgelöſten Hefen bereitet man ein Hefen⸗ 
ſtück, das man aufgehen läßt. Dann rührt man 1 Pfund 
Butter, 12 Stück geſtoßene bittere Mandeln, 4 Eier, 200 g 
Zucker, die gehackte Schale einer Citrone, Salz und etwas Muskat 
nuß zu Schaum, miſcht das Heſenſtück und 1¼ Pfund (750 g) 
Mehl dazu, ſchlägt den Teig, bis er blaſig iſt und giebt zuletzt 
noch / Pfund (250 g) Korinthen darunter. Alsdann rollt 
man ihn auf einem mit Mehl beſtäubten Blech 1 om dick aus 
und ſtellt ihn zum Aufgehen. Sobald er die doppelte Höhe 
erreicht hat, macht man mit dem Finger kleine Vertiefungen in 
die Oberfläche und füllt jede mit einem Stückchen Butter. Der 
Kuchen wird nun bei ziemlich ſtarker Hitze ſchön bräunlich ge⸗ 
backen; dann beſtreicht man ihn mit Zucker, der in Roſenwaſſer 
aufgelöſt worden und läßt ihn im Ofen noch etwas trocknen. 


20. Theekuchen von mürbem Teig. 


1 Pfund Butter rührt man zu Sahne und miſcht dazu 
Y Pfund (125 g) Zucker, etwas abgeriebene Citronenſchale, 
4 ganze Eier, 2 Dotter, 3 Taſſen Milch und nach und nach 
1½ Pfund (750 g) Mehl, fo daß ein loſer Teig entſteht. 
Dieſen rollt man mit Mehl dünn aus, ſlicht mit einem Glaſe 
oder Ausftecher die Kuchen aus, beſtreicht dieſe mit Ei, thut 
Zucker, Zimt und ſeingeſtoßene Mandeln darauf und bäckt fie 
im mäßig heißen Ofen. 


x 
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21. Brezeln von Mürbeteig. 


Man miſcht zuſammen: ½ Pfund (250 g) Mehl, 200 g 
Butter, 100 g Zucker, 4 hartgelochte und durch ein Sieb ge⸗ 
ſtrichene Gelbeier, 2 rohe. Nachdem man hieraus einen ge» 
ſchmeidigen Teig gemacht, teilt man dieſen in kleine Stücke, die 
man in Würſtchenform mit den Händen rollt und zu Brezeln 
formt. Dieſelben werden mit Ei beſtrichen, mit Zucker beſtreut 
und auf einem Blech im mäßig heißen Ofen 10—15 Minuten 
zu ſchöner hellbrauner Farbe gebacken. 


22. Waffeln. 

Zu 30 Stück des Gebäcks werden ¼ Pfund (375 g) 
Butter zu Sahne gerührt, zu denen man 7 Eier, 7 Taſſen warme 
Milch, >, Pfund (375 g) Mehl und etwas auf Zucker abge⸗ 
riebene Citronenſchale miſcht. Nachdem man die Maſſe gut 
verrührt hat, erhitzt man die Waffeleiſen, beſtreicht ſie innen 
mit einer Speckſchwarte, füllt den Teig hinein und ſchließt dann 
die Eiſen raſch, um die Waffeln auf beiden Seiten gelbbraun 
zu backen. Noch warm, werden ſie mit Zucker beſtreut. 

Es iſt gut, wenn der fertige Teig, ehe er in das Eiſen 
gefüllt wird, erſt eine Weile im Kühlen geſtanden hat. 


23. Stolle. 


Zuthaten: 8 Pfund Mehl, 1 Pfund Butter, ½ Liter 
Milch, / Pfund (125 g) feiner Zucker, / Pfund (250 g) 
Roſinen, ½ Pfund Korinthen, Pfund würfelig geſchnittenen 
Citronat, ½ Pfund Hefen, 6 Eier, etwas Muskatblüte. Die 
Hefen werden in warmer Milch aufgelöſt, die Butter in Stückchen 
geriſſen und alle Zuthaten, mit Ausnahme der Roſinen und 
Korinthen, ſowie des Citronats, zu einem Teig geknetet. Erſt 
wenn dieſer ſo gut durchgearbeitet iſt, daß beim Kneten Blaſen 
entſtehen, miſcht man die Roſinen ꝛc. daran. Der Teig wird 
nun zum Aufgehen an einen warmen Ort geſtellt, dann noch 
einmal durchgelnetet und zu länglichen, an den Enden zuge⸗ 
ſpizten Broten geformt. In die Mitte eines jeden macht man 
der Länge nach einen Einſchnitt. Die Stollen läßt man nun 
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* 
nochmals aufgehen, beſtreut fie dann mit grobgehackten Mandeln 
und bäckt ſie eine Stunde im mäßig heißen Oſen. Noch warm, 
beſtreicht man ſie mit zerlaſſener Butter und ſtreut Zucker und 
Zimt darüber. 


24. Aniskuchen. 


½ Pfund (125 g) Zucker wird mit 2 Eiweißen und 40 5 
geriebener Semmel vermiſcht. Dieſe Maſſe wird auf länglich⸗ 
viereckige oder runde Oblaten geſtrichen, mit Zucker und Anis 
beſtreut und bei mäßiger Ofenhitze gebacken. 


25. Blitzkuchen. 


½ Pfund (250 g) Butter wird zu Sahne gerührt, dann 
miſcht man daran 4 Eigelbe. 2 Löffel ſaure Sahne, 1 Pfund 
Mehl, ½¼ Pfund (125 g) Zucker, endlich, nachdem alles gut 
verrührt iſt, den Schnee der 4 Eiweiße. Den in Kuchenform 
ausgerollten Teig läßt man auf der Platte */ Stunde aufs 
gehen und dann / —5). Stunden im Oſen backen. 


26. Blätterkuchen. 


Von ¼ Pfund (375 g) gut ausgewaſchener Butter, 
1¼. Pfund (625 g) Mehl, Pfund Zucker, 5 Eigelben, 
5 ganzen Eiern, 60 g in lauem Waſſer aufgelöſter Hefe und 
einer Meſſerſpitze Hirſchhornſalz knetet man einen Teig. Dieſen 
rollt man meſſerrückendick aus, beſtreicht ihn mit Butter und 
ſtreut darauf ein Gemiſch von feingeſchnittenen Mandeln, Sultans 
wſinen und Zucker zu gleichen Teilen. Dann ſchlägt man die 
Teigränder über, beſtreicht und belegt wieder, rollt wieder aus 
und ſetzt das fort, bis die Butter und die Mandeln und 
Roſinen verbraucht find. Man formt nun Kuchen, legt fie auf 
ein mit Butter beſtrichenes Blech, läßt fie noch 8 Stunden 
ſtehen und bäckt ſie dann. 


27. Vackpulverkuchen. 
Ya Pfund (250 g) Butter wird zu Sahne gerührt und 
allmählich hinzugerührt: 5 Eigelbe, ½ Pfund Zucker, eine Taffe 
rohe Milch, ½ Pfund Kartoffel- und ebenſoviel Weizenmehl, 
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die abgeriebene Schale einer Citrone und einige geſtoßene bittere 
Mandeln. Dies alles verarbeitet man zu einem geſchmeidigen 
Teige, miſcht noch 2 Theelöffel Crsmor tartari und halb fo 
viel Natron, zuletzt auch den Schnee der 5 Eiweiße daran, füllt 
den Teig in eine mit Butter ausgeſtrichene Napfkuchenform und 
läßt den Kuchen 1— 1¼ Stunden backen. 

28. Kleine Blechkuchen. 

Man vermiſcht 2 Eigelbe, 1 ganzes Ei, 1 Löffel zer⸗ 
ſchmolzene Butter, 1 Löffel Zucker, 1 Löffel ſaure Sahne, 
½ Löffel Rum, den Saft und die Schale einer Citrone gut, 
rührt daran ſo viel Mehl, daß ein lockerer Teig entſteht und 
rollt dieſen in der Dicke einer Handfläche aus. Dann legt man 
ihn auf ein mit Butter beſtrichenes und mit Mehl beſtreutes 
Blech und ſchneidet in regelmäßigen Zwiſchenräumen den Kuchen 
geradlinig ein, ſo daß länglich-viereckige Abteilungen, jede einen 
Kuchen darſtellend, entſtehen, die nach dem Backen leicht aus⸗ 
einandergebrochen werden können. Sie werden bei ſchneller 
Hitze gebacken, dann mit Butter beſtrichen und mit Zucker und 
Zimt beſtreut. 


29. Vonileruchen 
½ Pfund feinen Zucker, 4 ganze Eier und eine halbe 
Schote geſtoßene Vanille rührt man zuſammen, dam fügt man 
dazu grobgeſchnittene Mandeln und !/, Pfund Mehl, rührt 
alles eine Viertelſtunde und füllt die Maſſe in eine ausgeſtrichene 


und mit geriebener Semmel ausgeſtreute Form, worauf man 
den Kuchen bei mäßiger Ofenhitze hellgelb bäckt. 


30. Gebackene Ringe. 


Von 2 Löffeln zerlaſſener Butter, einer Taſſe Zucker, 
4 Eiern, 1½ Pfund (750 g) Mehl, einer Taſſe Milch, etwas 
abgeriebener Citronenſchale und 2 Theelöffeln Cremor tartari 
wird ein geſchmeidiger Teig gemacht und handdick ausgerollt. 
Dann ſticht man mit einem Waſſer-⸗ oder einem Weinglaſe Ringe 
davon aus und bäct dieſe in einem Geſäß mit kochendem Fett 
oder ſolcher Butter. 
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31. Spritzkuchen. 

%], Liter Milch locht man mit einem Theelöffel voll Butter, 
einer Priſe Salz und etwas Citronenſchale auf, dann rührt man 
über dem Feuer allmählich 1 Pfund Mehl daran und ſetzt das 
Rühren fort, bis ſich die Maſſe vom Gefäße löſt. Nun läßt 
man ſie kalt werden und rührt 8 ganze Eier daran, ſo daß 
ein klarer, dickflüſſiger Teig entſteht. Dieſen füllt man in die 
Teigfpripe und ſprizt ihn in Form kleiner, erhabener Kränze 
auf ein mit Fett beſtrichenes Papier. Von dieſem läßt man 
die Spritkuchen in kochendes Fett fallen, bäckt fie darin bräunlich 
und beſtreut ſie mit Zucker. 


32. Kugelgebäck. 

4 Eier rührt man mit ¼ Liter ſüßer Sahne und 560 g 
(1½ Pfund) Mehl zu einem Teige an, fügt dazu 200 g 
(2 Pfund) in Stückchen geriſſene Butter, 30 g Backpulver 
(ſ. Nr. 6), einen Theelöffel voll Salz und einen Eßlöffel voll 
Zucker, und knetet einen geſchmeidigen Teig davon. Dieſen 
ſtellt man eine Stunde auf Eis oder an einen kühlen Ort, 
arbeitet ihn dann nochmals durch und formt daraus eine in der 
Mitte oben etwas eingedrückte Kugel. Die Vertiefung wird mit 
gequirltem Ei beſtrichen und das Ganze auf einem Blech oder 
in paſſender Form 1½ Stunden bei mäßiger Ofenhitze gebacken. 


33. Makronen. 


2 Pfund ſüße, ½ Pfund (250 g) bittere Mandeln werden 
gebrüht, geſchält und gerieben. Dazu miſcht man 3 Pfund 
Zucker, die abgeriebene Schale und den Saft von 2 Citronen, 
2 Eßlöffel Arral und macht davon einen gut durchmiſchten Teig, 
unter den man zuletzt noch den ſteifen Schnee von 15 Eiweißen 
zieht. Man formt nun aus dem Teige runde Brötchen, legt 
ſie auf Oblaten und bäckt ſie zu ſchöner dunkelgelber Farbe. 
Die Maſſe muß vor dem Backen zuſammenhängend ſein; ſollte 
ſie auseinandergehen, muß man etwas Eiweiß und geriebene 
Semmel darunter neten. 

Die kleinen Suppenmakronen werden ähnlich hergeſtelli, 
nur ohne Arrak und Citrone und mit ungeſchlagenem Eiweiß. 
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34. Vanilleküchelchen. 

Man macht einen loſen Teig von 3 Eigelben, 200 g 
(% Pfund) Zucker, 2 ganzen Eiern, 30 g Vanillezucker und 
200 g Mehl. Davon ſticht man, nachdem er leicht ausgerollt 
worden, mit einem Weinglas Plätzchen aus und bäckt ſie auf 
einem mit Butter beſtrichenen und mit Mehl beſtreuten Blech 
bei mäßiger Hitze. 

35. Eierkringel. 

6 hartgekochte, abgelühlte Eier werden ſehr fein gewiegt; 
dann miſcht man dazu: 1 Pfund Mehl, 15 g darunter gemengtes 
Backpulver, / Pfund (375 g) Butter, / Pfund (250 g) 
Zucker und etwas abgeriebene Citronenſchale. Aus dem daraus 
gelneteten Teige formt man kleine Kringel, beſtreicht dieſe über 
und über mit Eiweiß, beſtreut ſie mit Zucker und bäckt ſie auf 
dem Blech bei mäßiger Ofenhitze. 


36. Noſenblechkuchen. 

½ Pfund (60 g) Butter wird ſchaumig gerührt und nach 
und nach verrührt mit: 300 f (¾ Pfund) mit 10 g Back⸗ 
pulver vermiſchtes Mehl, 200 g (¼ Pfund) Zucker, 3 Eigelbe, 
eine Meſſerſpitze abgeriebene Citronenſchale und 5 Eßlöffel Roſen⸗ 
waſſer. Zuletzt zieht man den Schnee der Eiweiße, den man 
mit etwas Mehl vermiſcht, darunter. Der Teig wird etwas 
ausgerollt oder ausgezogen, mit geſchnittenen Mandeln beſtreut 
und auf einem mit Mehl beſtäubten Blech bei mäßiger Hitze 
gebacken. 


37. Thee⸗Zwieback. 

200 g ( Pfund) zerlaſſene und abgekühlte Butter wird 
mit 6 Eiern und 400 g (/r Pfund) Zucker zerrührt, dazu 
fügt man 2 Pfund Mehl, 50 g darunter gemiſchtes Backpulver, 
eine Meſſerſpitze abgeriebene Citronenſchale und ebenſoviel Anis, 
einen halben Liter Milch. Dies alles verarbeitet man zu einem 
Teige, den man ausrolft und fo einkerbt, daß jede Abteilung 
die Form eines länglichen Zwiebacks hat. Das Gebäck kommt 
auf gut ausgeſtrichenem Blech in den Ofen und wird, wenn es 
fertig iſt, in die abgeteilten Stücke gebrochen. 
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38. Engliſche Cakes. 

6 Eier werden mit ¼ Pfund (250 g) Butter ſchaumig 
geſchlagen, dann rührt man ¼ Pfund feines Mehl, das man 
etwas erwärmt hat, und ½ Pfund Zucker daran. Der Teig 
wird gut durchgeknetet und handdick ausgerollt, dann noch etwas 
dünner ausgezogen, worauf man die gewünſchten Formen aus⸗ 
ſticht oder ſchneidet und die Cales auf einem mit Butter bes 
ſtrichenen Blech bei mäßiger Ofenhitze gelb bäckt. In einer 
Viertelſtunde pflegen ſie fertig zu ſein. 

Eine andere Art von Cales wird ſo bereitet: 8 Eigelbe 
ſchlägt man mit ½ Pfund Zucker und giebt daran / Stange 
geſtoßene Vanille, 6 g Hirſchhornſalz, 1 Taſſe laue Milch, 
½ Pfund Mehl und, wenn alles gut verarbeitet iſt, den Schnee 
der Eiweiße. Dieſen Teig läßt man über Nacht ſtehen, knetet 
ihn dann mit einem weiteren halben Pfund Mehl und verfährt 
dann weiter wie bei der erſten Art. 


39. Oſterbrot. 

Man bereitet mit lauwarmer Milch, ½ Pfund Mehl und 
50 g Hefe ein Hefenſtück, das man aufgehen läßt. Indes rührt 
man 20 Eigelbe mit / Pfund Zucker eine Stunde und giebt 
nach und nach dazu: / Pfund (250 g) zerlaſſene Butter oder 
Schmalz, 1 Weinglas ſpaniſchen Wein oder Likör, 75 g ges 
ſtoßenen Anis und 1% Pfund (750 g) Mehl. Zu dieſem 
Teige giebt man das Hefenftüd, verarbeitet alles und gießt noch 
fo viel Milch an, daß ein feſter, aber elaſtiſcher Teig entſteht. 
Man muß den Teig eine Stunde kneten, ehe er verwendet 
werden kann; dann formt man daraus kleine Brote oder auch 
geflochtene Zöpfe, Schnecken und Aehnliches, läßt dieſe auf dem 
Blech nochmals aufgehen, beſtreicht ſie dann mit Eigelb und 
bädt fie bei mäßiger Oſenhitze. 


C. Obstkuchen, Kuchen mik Füllung over Belag. 


40. Mohnſtolle. 
Der Teig wird wie zu Butterſtolle (23), aber ohne Roſinen 
bereitet. Man rollt ihn zu einer dünnen Platte aus, beſtreicht 
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ihn mit gebrühtem, feingeriebenem Mohn, den man mit Zucker, 
Bimt, feingeſtoßenen Mandeln und Roſenwaſſer zu einem dicken 
Brei vermiſcht und rollt dann den Teig in Stollenform zu⸗ 
ſammen, ſo daß die Füllung nach innen kommt. Nachdem die 
Stollen aufgegangen, beſtreicht man ſie mit Butter und bäckt 
ſie eine Stunde in mäßiger Hitze. Noch warm, werden ſie dann 
mit Butter beſtrichen und mit Zucker beſtreut. 


41. Pfannkuchen. 

Zu 6 ganzen Eiern und 2 Dottern rührt man in einer 
Schüſſel ¼ Liter warme Milch, ein reichliches Viertelpfund 
Zucker, / Pfund (375 g) Butter, die man vorher in Stückchen 
zerpflückt, 2 Pfund Mehl, die abgeriebene Schale einer Citrone 
und zuletzt 60 g gute Preßhefe. Der Teig wird fo lange ger 
rührt, bis er von der Kelle abfällt, dann ſtellt man ihn auf 
mehrere Stunden, möglichſt eine ganze Nacht, ins Warme zum 
Aufgehen. Jetzt bringt man ihn auf ein mit Mehl beſtreutes 
Brett, knetet ihn nochmals durch, rollt ihn fingerdick aus und 
ſchneidet davon Vierecke. Auf die halbe Zahl derſelben legt 
man je etwas Pflaumen, Kirſch⸗ oder Himbeermarmelade, deckt 
ein zweites Viereck darüber und ſticht beide mit einem Wein⸗ 
glaſe zugleich rund und feſt zuſammen aus. Die Pfannkuchen müſſen 
nun noch einige Zeit auf dem Brette aufgehen, dann wirft man 
ſie in ein hohes Gefäß mit kochender Butter oder Schmalz, 
nimmt ſie, wenn ſie von beiden Seiten braun ſind, mit dem 
Schaumlöffel heraus und beſtreut fie, noch warm, mit Zucker. 


42. Pflaumenkuchen. 
Aus 1 Pfund Mehl, 60 g Zucker, / Pfund (125 g) 
Butter, 30 g Hefen, 4 Eiern, 5—6 Stück feingeſtoßenen bitteren 
Mandeln, der abgeriebenen Schale einer Citrone, etwas Salz 


und Muskatblüte bereitet man einen Hefenteig (Nr. 4), knetet 


ihn, nachdem er aufgegangen, nochmals, rollt ihn auf einem 
Blech dünn aus und läßt ihn abermals aufgehen. Dann bes 
ſtreicht man ihn mit Butter, legt ſchöne, reife Pflaumen darauf, 
die man entkernt und halb durchgeſchnitten, ſtreut Zucker darauf 
und läßt den Kuchen in einer halben Stunde gar backen. Wenn 
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er aus dem Ofen gekommen und kalt geworden iſt, ſtreut man 
noch einmal Zucker darüber. 


43. Kirſch⸗, Heidelbeer⸗, Apfel⸗, Mohnkuchen 
werden in derſelben Weiſe mit Belag von Kirſchen, Heidelbeeren, 
geſchnittenen und geſchmorten Aepfeln und dem in Nr. 40 be⸗ 
ſchriebenen Mohnbrei zubereitet. 


44. Käſekuchen. 

Aus einem Pfund trockenem weißen Käſe, / Pfund (125 g) 
Butter, 8 Eigelben, / Pfund geſtoßenem Zucker, etwas feine 
geſtoßenen bitteren Mandeln und 8 Pfund (60 g) Korinthen 
miſcht man einen gleichmäßigen feſten Brei zuſammen. Nach⸗ 
dem man einen Hefenteig nach Nr. 42 bereitet hat, ſtreicht man 
die Käſemaſſe recht dicht auf den ausgerollten Teig, läßt den⸗ 
ſelben aufgehen und bäckt dann den Kuchen bei mäßiger Hitze 
zu ſchöner Farbe. 


45. Erdbeerkuchen. 

Man bereitet einen Blätterteig (Nr. 1), ſticht, nachdem er 
meſſerrückendick ausgerollt worden, mit einem Teller ein rundes 
Blatt aus, bildet aus einem daran beſeſtigten Teigſtreifen einen 
reichlich fingerdick emporſtehenden Rand, beſtreut die Innenſeite 
der Teigform mit Zucker und bäckt letztere ſchön gelbbraun. 
Dann miſcht man verleſene, gewaſchene und eingezuckerte Wald⸗ 
erdbeeren mit Schlagſahne und füllt die Form damit. 


46. Tortelettes mit Cröme. 

Man rührt 1 Pfund Butter zu Sahne, miſcht daran 
¼ Pfund (125 g) Zucker, etwas abgeriebene Citronenſchale, 
4 ganze Eier, 2 Dotter, 3 Taſſen Milch und nach und nach 
1½ Pfund (750 g) Mehl, und macht daraus einen ziemlich 
feſten Teig. Dieſen rollt man mit Mehl dünn aus, ſticht mit 
einem Glaſe oder Ausſtecher Scheiben davon, die man mit einem 
fingerbreiten Rande umgiebt, beſtreut die kleinen Formen innen 
mit Zucker und Zint, nach Belieben mit feingehadten Mandeln. 
und bäckt ſie im mäßig heißen Ofen auf dem Blech. Nachdem 
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ſie fertig und ausgekühlt ſind, füllt man ſie mit Creme und 
eingemachten Früchten. 

Ganz in derſelben Weiſe bereitet man die Tortelettes, bie 
man mit Stachelbeeren, Erdbeeren, Kirſchen ꝛc. belegt. 
Die Stachelbeeren und Kirſchen müſſen geſchmort oder eingemacht 
ſein, Himbeeren und Erdbeeren können roh verwendet werden. 
Auf die Obſtfüllung giebt man gewöhnlich noch Schlagſahne. 


47. Windbeutel. 

¼ Liter Milch, 30 g (Ye Pfund) Butter und , Pfd. 
Mehl rührt man über dem Feuer, bis ſich der Teig vom Ge⸗ 
fäß ablöſt. Man läßt ihn etwas abkühlen und vermiſcht ihn 
mit 3 Eigelben, einer Priſe Salz und zuletzt mit dem Schnee 
der Eiweiße. Dann formt man von dem gut verrührten Teige 
Klöße von der Größe ſtarker Aepfel, macht Feit in einem tiefen 
Gefäß lochend, wirft die Klöße hinein und läßt ſie kochen, bis 
ſie ſchöne, hellbraune Farbe haben. Aus den angegebenen Mengen 
laſſen ſich etwa 12—15 Windbeutel machen. Nach dem Heraus- 
nehmen ſchneidet man ſie in 2 Hälften, füllt Schlagſahne oder 
eine Creme in die eine Hälfte und klappt die andere darüber. 


48. Frauſtädter Wickelkuchen. 

Derſelbe gerät nur, wenn alle Zuthaten über Nacht oder 
einen halben Tag warm geſtanden haben. Am Tage der Be⸗ 
reitung macht man aus / Liter Milch, 75 g Hefe und 
½16 Liter Mehl ein Hefenſtück, das man an einem warmen 
Orte aufgehen läßt und miſcht indes zu einem Teige: °/s Liter 
Milch, 1⅝ Pfund (875 g) Mehl, ½ Pfund (250 g) Butter, 
, Pfund (125 g) Zucker und einen Theelöffel Salz. Dam 
verbindet man den Teig mit dem Hefenſtück, knetet alles gut 
durch und läßt die Teigmaſſe, mit einem Tuche bedeckt, drei 
Stunden an einer warmen Stelle aufgehen. Darauf rollt man 
fie fingerdick aus, beſtreicht die Oberfläche mit zerlaſſener Butter 
und beſtreut ſie mit einem Gemiſch von ¼ Pfund Zucker, 
Ya Pfund geriebenen ſüßen Mandeln, ¼ Pfund Sultanroſinen 
oder gequollenen Korinthen, 8 8 Zimt und ¼ Pfund fein» 
geſchnittenem Citronat. Der gerollte Teig, der eine längliche 
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Form haben muß, wird nun aufgewickelt, ſo daß eine lange 
Wurſt entſteht. Dieſe ſchneidet man in handtellerlange Stücke, 
verklebt dieſelben ein wenig an den offenen Seiten, drückt ſie 
etwas breit und läßt fie auf dem Blech noch eine Stunde aufs 
gehen, worauf ſie gelbbraun gebacken werden. 


49. RNoſinenblechkuchen. 

Aus 90 g in ½ Liter Milch aufgelöfter Hefe und ½ Liter 
Mehl macht man ein Heſenſtück und läßt es an einem warmen 
Orte aufgehen. Unterdes miſcht man einen Teig von 2 ¾ Pfund 
(1,4 kg) Mehl, /. Pfund (375 g) Butter, / Liter Milch, 
2 Eiern, ¼ Pfund (250 g) Zucker und knetet den Teig fo 
lange, bis er nicht mehr an den Fingern klebt. Darauf miſcht 
man noch ¼ Pfund Sultanroſinen darunter, verteilt fie durch 
Kneten und läßt den Teig noch 3 Stunden, mit einem Tuche 
bedeckt, am warmen Orte aufgehen. Er wird dann auf ein mit 
Speck abgeriebenes Blech gebracht, ſo ausgezogen, daß er 3 bis 
4 cm dick iſt, mit Milch und Ei beſtrichen und mit Zucker und 
geriebenen Mandeln, die man zu gleichen Teilen gemiſcht, be⸗ 
ſtreut. Dann läßt man ihn noch eine halbe Stunde aufgehen 
und bäckt ihn. 


50. Baiſers. 

Von 8 Eiweißen ſchlägt man ſehr ſteifen Schnee und ver⸗ 
ſüßt dieſen mit e Pfund (375 g) feingeſiebtem Zucker. Auf 
ein Blech, das man mit weißem Papier belegt hat, werden nun 
von dieſem Schnee apfelgroße Klöße geſetzt, die man mit Zucker 
beſtreut und mehrere Stunden backen läßt, bis ſie feſt ſind. 
Dann nimmt man ſie von dem Papier ab, ſchneidet ſie vor⸗ 
ſichtig durch und höhlt fie aus, fo daß nur dicke Schalen bleiben. 
Sobald ſie kalt geworden ſind, füllt man je eine Hälfte mit 
Schlagſahne und deckt die andere darüber. 


51. Blätterteigſchnitten mit Cröme. 
Man bereitet einen Blätterteig (ſ. S. 90), rollt ihn halb⸗ 
fingerdick aus und ſchneidet davon länglich-viereckige kleine Kuchen, 
von denen man der Hälfte einen erhabenen Rand giebt. Dieſe 
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beſtreicht man mit gequirltem Eigelb, legt fie auf ein gebuttertes 
Blech und durchſticht ſie mehrmals mit der Gabel, worauf man 
ſie im heißen Ofen bäckt. Wenn ſie bräunlich⸗gelb ſind, nimmt 
man ſie heraus, beſtäubt ſie mit Zucker und ſchiebt ſie nochmals 
für einige Minuten in den Ofen. Dann füllt man die mit 
den Rändern verſehenen mit Creme und deckt die anderen darüber; 
wenn man will, kann man auch auf dieſe Creme füllen und 
einen dritten auflegen. Die Schnitte lommen dann nochmals 
eine Minute in den Ofen, damit ſich die Creme verdickt. 


52. Gefüllter Kranz. 

Aus Blätter⸗ oder Mürbeteig bäckt man einen kranzartig 
geformten Kuchen, den man, wenn er in der Schüſſel liegt, im 
inneren Hohlraum mit einer Weincreme füllt, obenauf mit ein⸗ 
gemachten Früchten belegt. 


D. Torten. 


53. Mohntorte. 

1 Pfund feingeriebener Mohn wird mit ¼ Pfund (250 g) 
Zucker, e Pfund (350 g) zerlaſſener Butter, 12 Eigelben, 
etwas Zimt und ½ Pfund gereinigten Korinthen vermiſcht, 
dann fügt man zu der Maſſe etwas Sahne, etwas Roſenwaſſer 
und den Schnee von 12 Eiweißen. Man bereitet nun eine 
Teigform nach Nr. 45, aber von mürbem Teige, füllt die Mohn⸗ 
maſſe hinein und bäckt die Torte zu ſchöner Farbe. Sobald 
ſie fertig iſt, beſprengt man ſie mit in Roſenwaſſer aufgelöſtem 
Zucker und belegt ſie, kalt geworden, mit einer Schicht Schlagſahne. 


54. Aepfeltorte. 

Saure Aepfel werden geſchält, in Viertel, aus denen man 
das Gehäuſe entfernt, dann in Scheiben geſchnitten, und mit 
Zucker, abgeriebener Citronenſchale und etwas Korinthen ges 
dämpft. Man bereitet nun einen Blätterteig (ſ. S. 90), rollt 
ihn halbfingerdick aus, ſchneidel davon einen runden Boden, der 
ſo groß iſt, daß, wenn man ihn in die Tortenform (Mehl⸗ 
ſpeiſenform) legt, die Ränder bis zum Rande der Form über⸗ 
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ſtehen. Die Form muß, ehe man den Teigboden hineinbringt, 
an Boden und Rändern mit Butter ausgeſtrichen, der Boden 
auch mit geriebener Semmel beſtreut ſein. Nachdem man das 
Teigblatt hineingelegt, drückt man den Rand unten und oben 
feſt an und füllt die Aepfelmaſſe hinein. Die Hälfte des Teiges 
muß übriggeblieben ſein; von ihr und dem, was über den Rand 
ſtehl und weggeſchnitten wird, rollt man noch ein großes Blatt 
aus, das man in Streifen ſchneidet. Dieſe Streifen legt man 
gitterförmig über die Torte und bäckt dieſelbe eine gute Stunde. 
Der Teig muß ganz mürbe und knuſperig ſein. Hat man von 
dem auägerollten Teige noch fo viel übrig, fo kann man zwiſchen 
die Aepfelfüllung noch ein Teigblatt bringen und mitbaden. 


55. Linzer Torte. 


Aus 1 Pfund Mehl, / Pfund (375 g) Butter, 200 g 
(% Pfund) Zucker, ebenfoviel feingeriebenen Mandeln, 8 hart⸗ 
gekochten und 6 rohen Eigelben bereitet man einen Teig und 
rollt ihn fingerdick aus. Dann macht man nach Nr. 45 eine 
Teigform mit Bandbreiten Rande, füllt ſie mit einer Frucht 
marmelade und bedeckt die Füllung mit einem Teiggitter, wie 
es in voriger Nummer beſchrieben wurde. Die Torte wird 
nicht in der Form, ſondern auf Papier gebacken. Man legt 
auch um die Seitenwand einen Papierſtreifen und ſchiebt fie ſo 
in den Ofen; der Boden und Rand von Papier werden nach 
dem Backen fortgenommen und die Torte wird auf eine Schüſſel 
gebracht. Backzeit eine Stunde im mäßig heißen Ofen. 


56. Sandtorte. 


6 ganze Eier und 6 Eidotter rührt man mit ½ Pfund 
(250 g) Zucker auf ſchwachem Feuer warm, läßt es dann er⸗ 
kalten und miſcht nach und nach ¼ Pfund zerlaſſene, lauwarme 
Butter, ½ Pfund Kraftmehl und die abgeriebene Schale einer 
Citrone darunter. Die Maſſe füllt man in eine gut ausge⸗ 
ſtrichene Tortenform und läßt ſie bei gelinder Ofenhitze gelb— 
backen. Nachdem ſie etwas abgekühlt iſt, ſtürzt man ſie aus der 
Form und überſtreicht die obere Seite mit gezuckertem Ei. 
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57. Punſchtorte. 


Von 1 Pfund zerrührter Butter, 16 Eidottern, 1 Pfund 
Buder, der abgeriebenen Schale einer Citrone und 1 Pfund 
Mehl rührt man einen Teig zuſammen, an den man zuletzt 
den Schnee von 8 Eiweißen miſcht. Dieſen Teig teilt man in 
4 Stücke, die man ausrollt und rund (in Tellergröße) ſchneidet. 
Dieſelben werden auf Papier oder einem Blech gebacken, dann 
beſtreicht man ſie mit Rum, belegt ſie mit Fruchtmarmelade 
und ſchichtet ſie auf einer Schüſſel übereinander. Zuletzt be⸗ 
reitet man von Eiweiß, Citronenſaft und Rum eine Glaſur, be⸗ 
ſtreicht damit die Oberfläche der Torte, läßt ſie trocknen und 
verziert fie mit eingemachten Früchten. 


58. Mandeltorte. 


Man rührt 1 Pfund geſtoßene Mandeln und 1 Pfund 
Zucker nebſt 16 Eigelben und der abgeriebenen Schale einer 
halben Citrone gut, fügt unter Rühren ¼ Pfund (125 g) 
Kartoffelmehl, zuletzt den Schnee von 16 Eiweißen hinzu, füllt 
die Maſſe in eine ausgeſtrichene, mit Semmel ausgeſtreute 
Form und bäckt fie 1¼ Stunde in mäßiger Ofen hitze. Sie 
wird, kalt geworden, ausgeſtürzt und, wie in voriger Nummer 
beſchrieben, glafiert. 

59. Brottorte. 


Zu 30 gut zerrührten Eidottern miſcht man 3 / Pfund 
(375 g) Zucker, ½ Pfund (250 g) ſüße Mandeln, ½ Pfund 
geriebenes Brot, (das auch alt ſein kann), die abgeriebene Schale 
einer Citrone, einen Theelöffel voll Zimt und Nelken gemiſcht. 
Dieſe Maſſe wird in eine ausgeſtrichene Form gefüllt und etwa 
1 Stunde bei mäßiger Hitze gebacken. 


60. Baiſertorte. 


Man bereitet einen ſteifen Eierſchnee und miſcht ihn mit 
Zucker wie in Nr. 50 (Baiſers). Auf 2 weißen Papierbogen 
zeichnet man den Umriß einer Schüſſel von der Größe, die die 
Torte haben ſoll; der eine ſoll den Boden, der andere den 
Deckel geben. Der Boden wird innerhalb der vorgezeichneten 
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Form dick mit der Schaummaſſe belegt und ein erhabener Rand 
aufgeſetzt, der Deckel wird nur glatt belegt. Beide Blätter läßt 
man nun auf einem trockenen, nicht fettigen Blech eine Stunde 
backen und dann noch mehrere Stunden warm ſtehen. Darauf 
entfernt man die Papiere, füllt den Boden mit Vanilleſchlagſahne 
und legt den Deckel (aus gebackenem Schnee) darauf. 


61. Biskuittorte. 


14 Eigelbe und 1 Pfund feinen Zucker reibt man zus 
ſammen im Napf und giebt dazu die abgeriebene Schale und 
den Saft einer Citrone, / Pfund (250 g) Kartoffelmehl und, 
nachdem man die Maſſe eine Stunde gerührt hat, den Schnee 
von 7 Eiweißen. Das Ganze wird in eine mit Butter aus⸗ 
geſtrichene Form gefüllt und / Stunden gebacken. 


62. Chokoladentorte. 


6 ganze Eier und 6 Eigelbe rührt man mit ½ Pfund 
(250 g) Zucker eine halbe Stunde und fügt dann hinzu: 80 g 
feingeriebene Chokolade, 140 g feines Mehl, etwas abgeriebene 
Citronenſchale, einen Löffel voll geriebene Mandeln und zuletzt 
den Schnee der Eiweiße. Das Ganze füllt man in eine Form 
und bäckt es /, Stunden. 


63. Johannis⸗, Erd⸗ oder Himbeertorte. 

Man macht einen Butterteig (ſ. S. 91), rollt ihn fingers 
dick auf und belegt damit eine Tortenform. Dann füllt man 
darauf gezuckerte Johannisbeeren oder eine andere Beerenſorte 
und bedeckt dieſe mit folgendem Guß: / Pfund (125 g) Zucker 
mit 5 Eigelben wird ſchaumig gerührt, dazu ¼ Pfund ſein⸗ 
geriebene Mandeln, etwas abgeriebene Citronenſchale und der 
Schnee der Eiweiße gemiſcht. Mit dieſem Guß wird die Torte 
½—5/ Stunden gebacken. 


64. Nußztorte. 


½ Pfund (125 g) Walnüſſe, deren braune Haut mar 
abgezogen, werden feingerieben; man rührt 8 Eigelbe mit / Pfd. 
Zucker ſchaumig, giebt die Hälfte der Nüſſe, 60 g (½¼ Pfund! 


Kartoffelmehl, 60 g Weizenmehl dazu, und, wenn alles gut vera 
rührt iſt, den Eiweißſchnee. Nun füllt man die Maſſe in zwei 
flache, mit Butter ausgeſtrichene Blechformen und bäckt ſie im 
mäßig heißen Ofen. Indes bereitet man aus den übrigen 
Nüſſen, einem Ei, einer Schote feingeſtoßener Vanille und einem 
Löffel Zucker die Füllung, und wenn die Tortenhälſten fertige 
gebacken ſind, belegt man beide damit, deckt ſie übereinander 
und nimmt die obere Form weg. Dann verſieht man die Ober⸗ 
fläche der Torte mit einer Glaſur aus Eiweißſchnee und Zucker 
und ſchiebt ſie noch für einige Minuten in den Ofen. Als 
Verzierung ſpritzt man gewöhnlich aus der Glaſurmaſſe Figuren 
auf die Torte und belegt ſie mit eingemachten Nüſſen und 
anderen Früchten. 


65. Sahnentorte. 


Man bereitet eine Creme, indem man einen halben Liter 
ſüße Sahne mit Zucker kocht, 10 Eigelbe, ſowie etwas abge⸗ 
riebene Citronenſchale daran thut und alles über dem Feuer 
rührt, bis es dick wird. Eine Form legt man mit dünn aus⸗ 
geroltem Butterteig aus, füllt die Creme darauf, befiteut fie 
mit Zucker und Zimt und bäckt die Torte im Ofen. 


66. Makronentorte. 


1 Pfund ſüße und 50 g bittere Mandeln werden gerieben. 
Dazu miſcht man 1 Pfund Zucker und den Schnee von 8 Eis 
weißen und belegt mit dem Teige ein rundgeſchnittenes Papier, 
das man auf ein mit Butter ausgeſtrichenes Blech legt und ſo 
in den Ofen ſchiebt. Man kann die Makronenmaſſe auch ſtatt 
auf Papier auf einem Boden aus folgender Maſſe backen: Aus 
½ Liter Mehl, 5 Eigelben, 100 g (/ Pfund) Zucker und 
100 g Butter knetet man an einem fühlen Orte und möglichſt 
ſchnell einen Teig, der zu der Unterlageplatte ausgerollt wird. 
Die Torte braucht etwa ½¼ Stunde, um fertig zu backen. Man 
kann fie mit einem Zuckerguß derſehen, der aus Eiweiß und 
Zucker hergeſtellt und durch eine Tüte mit kleiner Oeffnung in 
der gewünſchten Zeichnung auf die Torte gebracht wird. 

Einmagetunf. 8 
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67. Baumkuchentorte. 


1 Pfund ausgewaſchene Butter wird zu Sahne gerührt 
und unter / ſtundenlangem Rühren allmählich löffelweiſe daran⸗ 
gegeben: 14 Eigelbe, eine Stange mit Zucker geſtoßener Vanille, 
die abgeriebene Schale einer Citrone, 1 Pfund geſiebter Zucker, 
1 Pfund Kraftmehl oder Mondamin. Nachdem alles gut ges 
rührt iſt, schlägt man die Eiweiße zu Schnee und zieht dieſen 
unter die Miſchung. Nun ſtreicht man 2 Eßlöffel der Maſſe 
über den Boden einer mit Butter ausgeſtrichenen Vaumluchen⸗ 
form und bäckt dies im Oſen auf einem Roſt, der die Unter 
hitze abhält. Sobald ein Teil gelbbraun wird, ſchichtet man 
immer wieder ebenſoviel friſchen Teig darauf, bis alles verbraucht 
iſt. Die Bereitung dauert 3 Stunden. Wenn die Torte kalt⸗ 


geworden iſt, verſieht man fie mit einer Glaſur aus Eiweiß mit. 


Buder und läßt dieſe einige Minuten im Ofen trocken backen. 


Die Obfiverwerfung: 


Unter Obfiverwertung verſteht man nicht nur das Aufbewahren 
des Lagerobſtes, ſondern auch die Obſtweinbereitung, das 
Dörren des Obſtes und die Obſtmus bereitung. 


Die Obſternte. 


Schon lange vor der Erntezeit ſind mit Früchten reichbeladene 
Aeſte nicht imſtande, allein die Laſt zu tragen. Selbſt eine zweck— 
mäßige Züchtung und Verteilung der Achte in der Krone wird bes 
ſonders bei dünnen, abwärts hängenden Aeſten wenig nützen. So⸗ 
bald ſich die Aeſte neigen, ſind ſie zu ſtützen; man ſtützt ſie entweder 
durch mit Bändern und Querſtützen verſehene, bezw. mit Stroh 


umwickelte gabelförmige Baumpfähle oder verbindet die abſtehenden 


Aeſte durch Holzſchienen, Stricke und Ketten. Nur durch dieſe 
Stützen kann man das Brechen und Schlitzen der Aeſte und Zweige 
verhindern. Man erntet das Obſt, ſobald ſich der Fruchtſtiel leicht 
vom Fruchtzweige ablöſt. Frühobſt iſt, da es durch Lagerreife 
ſaftiger wird, ſchon einige Tage früher zu pflücken. Da ſich Stein⸗ 
obſt, ſowie das Kernſrühobſt nicht längere Zeit aufheben läßt, iſt 
es bald zu verbrauchen. 

Winter-, insbeſondere Tafelobſt, darf nicht von den Bäumen 
geſchüttelt werden. Es muß ſorgſältig gepflückt werden, keine Frucht 
darf Fall- oder Druckflecken aufweiſen. Zu früh gepflücktes Winters 
obſt wird bald welk und erhält einen faden Geſchmack. In ſchlechten 
Lagen und naßkalten Sommern pflücke man das Winterobſt, damit 
es gut durchwintert, nie vor Mitte Oltober. Nicht ganz baum» 
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reifes Obſt läßt man auf kurze Zeit, vorſichtig auf Haufen gefeht, 
nachreifen, man bringe es zum Schwitzen, bevor man es in die 
Aufbewahrungsräume bringt. Der Auſbewahrungsraum, möge er 
nun ein trockener, nach Norden gelegener, luftiger, 2 —4 Grad 
warmer Keller, oder ein dunlles, gleichmäßig warmes, trockenes 
Zimmer ſein, darf, damit die Reiſezeit nicht beſchleunigt wird, 
unter keinen Umſtänden zu warm ſein. In beſchränktem Raume 
wickelt man das Obſt einzeln in mit Branntwein getränktes Seiden— 
papier und legt es ſchichtenweiſe in Kiſten und Fäſſer, wobei die 


Zwiſchenräume mit trockenem Sand, feiner Holzwolle oder trockenen 


Sägeſpänen ausgefüllt werden. Wer aber das Obſt auf an Ge⸗ 
ſtellen befindliche Horde bringen kann, thue dieſes. Die Hors 
den werden mit reinem Papier bedeckt und ſo mit den Früchten 
belegt, daß die Stiele ſtets nach oben ſtehen und die Sorten für 
ſich abgeſondert ſind. Sehr zu empfehlen ſind die von Dr. Stötzer 
lonſtruierten Obſtaufbewahrungsgeſtelle und das Obſtverſandfaß; 
dieſe Geſtelle ſind nicht mit Papier zu belegen. Bezugsquelle: 
Senator Niemann in Bützow in Mecklenburg. Für gewöhnlich 
legt man die frühreifenden Sorten nach vorn und die fpäter 
reifenden nach hinten. Nach dem Einbringen ſind bei trockenem 
Wetter Thüren und Fenſter einige Tage offen zu laſſen, damit 
das Obſt abtrocknet und die Luft gereinigt wird. Die Temperatur 
darf nicht unter Null fallen, aber auch nicht höher wie + 4° 
ſteigen. Fleckige und wurmſtichige Früchte find gefondert in anderem 
Raume bis zum Gebrauche aufzubewahren. Man kann auch 
Aepfel und Birnen, ſowie Pflaumen, erſtere bis hoch in den Som⸗ 
mer, letztere bis zum Frühjahre, friſch erhalten, wenn man ſie in 
Tonnen oder ſonſtige Gefäße ſchichtenweiſe zwiſchen trockenes 
Birn⸗ und Vuchenlaub dicht verpackt, luftdicht verſchließt und 
Im tief an ſchattigen Orten in die Erde unter Laubdecke vergräbt. 
Außer zum Rohgenuß wird das Obſt zur Weinbereitung, zu 
Eſſig, Gelee, Mus, zum Einmachen und Dörren verwendet. 


Die Obſtweinbereltung. 


Beſonders in Süddeutſchland, aber auch in der Mark Branden- 
burg, in der Provinz Schleſien, ſowie in einem großen Teile der 
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Rheinprovinz (in der Trierer Gegend) bildet der Obſtwein (Obſt⸗ 
moft), welcher aus dem Safte der Kernobſtſorten gewonnen wird, 
wenn richtig gegoren und behandelt, ein beliebtes, erfriſchendes 
Getränk, das in den betreffenden Gegenden den übermäßigen 
Genuß von Branntwein verdrängte. Zur Bereilung des Dbits 
meines ſoll das Obſt völlig reif fein, da es dann 
den höchſten Zuckergehalt und die wenigſte Säure 
und unlösliche Stoffe enthält. Doch da viele Sorten, 
ſobald ſie reif ſind, nicht lange halten, teigig werden 
und an Zuckergehalt verlieren, iſt das Obſt gleich 
nach der Ernte zu mahlen, abzupreſſen und im 
Keller gären zu laſſen. Da die Obſtſorten im Ge— 
ſchmacke verſchieden ſind, viele Moſtbirnen rauher 
Obi und und herber, alſo gerbſtoffreicher find als Aepfel, 
Trauben- Preſſe. und gerade der Gerbſtoff viel zur Haltbarkeit beis 
trägt, ſo iſt es anzuraten, die Obſtſorten nach ihrem verſchiedenen 
Gehalte an Zucker, Gerbſtoff und Säure miteinander zum 
Reltern zu vermiſchen. Bevor das Obſt gemahlen wird, iſt es 
gründlich zu waſchen, faule Früchte ſind auszuſondern und 
angefaulte auszuſchneiden. Das Obſt ſoll, weil es dann 
mehr Saft ausgiebt, mehr fein gequetſcht, wie bloß zerſchnitten 
werden; aus dieſem Grunde ſind bei den anzuſchaffenden 
Mühlen ſolche vorzuziehen, die Mahlſteine enthalten. Will 
man die abgepreßten Rückſtände noch mit Waſſer auslaugen 
laſſen, fo bedecke man die den ſogenannten Troß beherbergenden 
Geſäße mit einem gut verſchließbaren Deckel und arbeite den 
Troß während der 24—48 Stunden, bevor er ausgepreßt wird, 
nochmals um. Der vom Troß ausgepreßte Saft iſt in das 
Faß zu dem reinen Safte zuzugießen. Für je 100 1 Waſſer, 
die man dem Saſte zugeſetzt hat, muß man 10 kg Zucker zu⸗ 
ſetzen, der ſich bei der Gärung in Alkohol verwandelt; ohne Zucker- 
zuſatz würde man lein gutes und haltbares Getränk erhalten. 
Sind die Fäſſer mit Moſt gefüllt, fo find Gärſpunden (vergleiche 
Beerweinbereitung, S. 128) aufzuſetzen. Sobald die Gärung 
beendet iſt, zieht man den Moſt auf ein anderes Faß ab, ſpundet 
23 gut zu und bewahrt es in nicht zu warmem, trockenem, luſt— 
reinem Keller bis zur Verwendung auf. 
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Die Obſtmusbereitung. 

Unter Obſtmusbereitung berfteht man das Einkochen bes 
Saſtes oder des Marles. Das Einkochen wird auch Eindicken 
genannt; hierbei wird den Früchten der größte Teil des Waſſer⸗ 
gehaltes durch Eindampfen entzogen und der Zucker, der im Obſte 
enthalten iſt, oder der bei einzelnen Sorten zugeſetzt wurde, ſo 
verdickt, daß Fäulnis oder Gärung wenig auftreten kann. Die 
Obſtſorten werden dabei gewaſchen, entlernt oder, bei Kernobſt⸗ 
ſorten, in Stücke geſchnitten und in Kupfergefäßen weichgekocht. 
Die weichgelochte Maſſe wird durch Siebe getrieben, die Rück⸗ 
ſtände, wie Schalen, Kernhaus u. ſ. w., entfernt und das ges 
wonnene Prodult noch einmal fo lange unter ſtändigem Umrühren 
gelocht, bis dasſelbe ſo eingedickt iſt, daß es als zähe Maſſe an 
dem hölzernen Löffel hängen bleibt. Bei dem Kochen kann man 
etwas Gewürznellen oder Zimt hinzuſetzen. Das durch das 
Eindicken gewonnene Mus wird warm dem Kochgefäße entnommen, 
in Einmachtöpfe gefüllt und mit Pergament verſchloſſen, nachdem 
man, um Schimmelbildung zu verhindern, auf das Mus ein 
mit ſtarkem Branntwein durchtränktes Papier gelegt hat. 

Will man aber nur den Saft von Aepfeln und Birnen ein⸗ 
dicken, jo kocht man denſelben unter ſtändigem Umrühren fo ein, 
daß die Flüſſigkeit die Dicke des Honigs erhält, 


Das Dörren des Obſtes. 

Durch das Trocknen des Obſtes in Dörrapparaten oder, wo 
dieſe ſehlen, zum Notbehelf in Backöfen, entzieht man dem Obſte, 
um es zum Gebrauche für Winter und Frühjahr aufzubewahren, 
das Waſſer. Das zu dieſem Zwecke beſtimmte Obſt ſoll etwas 
mürbe ſein, nicht zu viel Säure beſitzen und ſich, beim Kernobſte, 
leicht ſchälen laſſen. Das Kernhaus iſt zu entfernen. Große 
Aepfel und Birnen werden in Scheiben geſchnitten, auf Hürden 
gelegt und, damit das Fleiſch weiß bleibt, in einem verſchließ⸗ 
baren Behälter 10 Minuten lang geſchwefelt oder in eine 
Löſung von 10 gr Kochſalz auf 1 1 Waſſer getaucht. Kleine 
Birnen läßt man ungeſchält und ungeſchwefelt. Recht vorteil 
haft iſt es auch, die Schnitte vor dem Trocknen ſo lange in 
einen Dampfhaſen zu bringen und dem Dampfe auszuſetzen, bis 
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fie weich werden. Fehlt im Haufe ein Dampftopf, jo wende 
man folgendes Verfahren an: Das am beſten mit einer Schäl⸗ 
maſchine geſchälte und in Scheiben oder Schnitzel geſchnittene 
Obſt wird in einen Korb gelegt, der in einen Waſchleſſel eins 
geſtellt werden lann. Der letztere wird etwa bis zu einem Vier⸗ 
teil mit Waſſer gefüllt, das man bis zum Sieden erhitzt. In 
den Waſchkeſſel wird ein Dreifuß geſtellt, auf welchen der Korb 
mit dem Obſte ſo zu ſtehen kommt, daß das ſiedende Waſſer 
die Früchte nicht erreichen lann. Um das Entweichen des 
Dampfes zu verhindern, wird der Deckel aufgeſetzt und rings⸗ 
herum mit feuchten Tüchern belegt. Nachdem das Obſt vor⸗ 
ſichtig dem Dampfgefäße entnommen iſt, wird es ſorgſältig auf 
die Trockenhürden gebracht, Stück für Stück einzeln aufgelegt, 
wobei ganze Birnen und Steinobſt ſtets mit dem Stiele nach 
oben zu ſtellen ſind. Hierauf werden die Hürden in den Dörr⸗ 
Raum gebracht, der ungefähr eine Temperatur von 70° C, 
beſitzt und bis 80° erhitzt wird. Sobald das Obſt getrocknet 
iſt (es fühlt ſich dann ganz hart an, wird aber nach einiger 
Zeit wieder biegſam und weich), wird es nach dem Erkalten in 
Säcke oder in mit Papier belegte Kiſten gebracht und trocken 
aufbewahrt. Im allgemeinen rentiert ſich in Moſtgegenden, we 
das Obſt teuer iſt, das Dörren weniger; man kauft dort das 
Obſt bedeutend billiger und meiſtens auch beſſer gedörrt in den 
Kolonialwaren⸗Handlungen. 


Fruchtweine und Fruchtliköre. 


Allgemeines. 


Schon vor vielen Jahrhunderten hat man durch Gärung aus 
dem Safte zuckerhaltiger Früchte geiſtige Getränke dargeſtellt. —- 
Bei normaler Gärung geht der Zucker faſt vollſtändig in Weingeifi 
über. Von der Zuckermenge, welche in den Früchten enthalten iſt, 
bezw. nachträglich zugeſetzt wurde, hängt der Gehalt an Weingeiſt, 
folglich die Stärke und der Gehalt der Getränke ab. 50 kg 
Zucker geben ungefähr 24 kg Weingeiſt, zugleich entſtehen 25 kg =» 
12000 ! Kohlenſäure, welche zum größten Teile entweicht und 
das Brauſen der gärenden Flüſſigleit bedingt. Außer dem Wein- 
geift iſt die Säure ein weſentlicher Beſtandteil aller weinigen Ge⸗ 
tränke. Von der genügenden Menge und dem richtigen Verhältnis 
beider hängt der Wohlgeſchmack ab. 

Während reife Trauben durch den hohen Gehalt an Zucker 
und den verhältnismäßig niedrigen Gehalt an Säure ohne Zuſatz 
einen guten Wein liefern, müſſen wir bei den Beerenfrüchten 
entweder nur den Zuckergehalt des Saftes erhöhen, oder auch den 
Gehalt an Säure durch Waſſerzuſatz verringern, um ein haltbares, 
gutes Getränke zu erzielen. 

Die erſte Frage, die wir uns ſtellen müßten, wäre, wleviel 
Prozent Säure und Zucker enthalten die verſchiedenen Früchte ? 
Die Antwort, die man ohne weitere Unterſuchung geben kann, 
lautet hierbei leider: „Nie ſind die Beeren in den verſchiedenen 
Lagen an Güte gleich. — Während mancher Züchter Stachelbeeren 
bejipt, die 89% Zucker und 1% Säure auſweiſen, erntet ein anderer 
nur Früchte, die 6% Zucker und 2% Säure haben.“ Eine 
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ſolche Saftunterſuchung kann aber nicht jeder ausführen, denn 
zu der Berechnung der nötigen Zuſätze gehören chemiſche Kennt— 
niſſe und die nötigen Apparate, darum hält man ſich mit Recht 
meiſtens an die in der Praxis erprobten Rezepte. Auch die 
chemiſche Unterſuchung könnte nie ganz genau ſein, da bei der 
Gärung und Aufbewahrung des Weines eine große Menge der 
Säure verſchwindet. Bei der Weinbereitung muß man darüber 
klar fein, ob man Siförweine oder Tiſchweine haben will. 
Beide Weine können beinahe den gleichen Säuregehalt haben, 
wir haben folglich bei allen Sorten, denen auch Zucker zugeſetzt 
wird, verhältnismäßig ſo viel Waſſer zuzuſetzen, als die in dem 
Fruchtſaſte enthaltene Säure mehr oder weniger zu verdünnen iſt. 
Urrichlig iſt jedenfalls die Annahme, daß man durch Zuſaßz 
von wenig Waſſer beſſeren Wein erhält, als durch Zuſatz von 
mehr Waſſer. Beſonders bei den Johannisbeerweinen kommt es 
häufig vor, daß ſie ſüß und doch zu ſauer ſind, weil man zu viel 
Zucker hinzufügte, aber die Säure durch Waſſerzuſatz nicht ges 
nügend verdünnte. Durch Zuſatz von Waſſer wird die 
Säure verringert, durch Zuſatz von Zucker der Wein— 
geiſtgehalt verſtärkt. 
Ein guter Haustrunk ſoll 7 Volumenprozent Weingeiſt 


„ Tiſchwein 9 8 8 
„ ſtarler Wein 12 N 1 
ſüdländiſcher Wein 17 x „ enthalten. 
Die Normalſäure ſoll bei ſämtlichen Weinen 5% (5 auf 1000) 
betragen. 


Will man ſtatt purem Zucker auch Roſinen, Zibeben ꝛc. zu⸗ 
ſeßen, fo nehme man ſtatt 3 kg Zucker 5 kg Roſinen. 

Sehr von Bedeutung find auch die Neifegrade der Früchte. 
Beim Reifwerden nimmt die Säure ſtetig ab, der Zucker und 
Wohlgeſchmack dagegen zu, darum liefern reife Früchte die beſten 
Weine. Ueberreife Früchte weiſen mehr Säure und 
weniger Zucker als reife auf. . 

Sollten Beerenfrüchte nach der Ernte ungepreßt liegen bleiben, 
ſo entſteht öfters durch verletzte Früchte Säure, die die ſpätere 
Gärung verzögert und den Wein ſchlecht machen kann. Darum 
wird man die Früchte, wenn ſie, zur Weinbereitung beſtimmt, 


— 
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länger aufbewahrt werden ſollen, zerſtampfen, mit Zucker ver⸗ 
miſchen und möglichſt vor Luſtzutritt ſchützen. 

Statt aus den Beeren den Saft auszupreſſen, kann man 
ihn auch auslaugen. Man bringt zu dieſem Zwecke die gut 
zerdrückten Früchte in eine mit einem Hahnen verſehene Stande, 
bezw. Bottich, befeſtigt vor der inneren Oeffnung des Hahnes ein 
Reisbüſchelchen aus Virlenzweigen (beſenähnlich), um die Beerens 
rückſtände zurückzuhalten, und läßt den Saft abfließen. Hier⸗ 
auf miſcht man die Treſter mit einem Teile des zuzuſetzenden 
Waſſerquantums, läßt den Saft wieder abfließen und wiederholt 
dieſes jo lange, bis die Häute und Kerne der Früchte völlig aus- 
gelaugt ſind. Daß die Früchte vorher gut zu zerdrücken ſind, 
iſt ſelbſtverſtändlich. Auf 10 Saft rechnet man 11 kg Früchte 
und 20—30 1 Waſſer. 

Vor allem iſt aber bei der Herſtellung von Frucht— 
weinen und bei der Aufbewahrung für die größte Rein— 
lichkeit der Gefäße und Gerätſchaften Sorge zu tragen. 
Irrig wäre es zu glauben, daß die Gärgefäße nicht rein zu ſein 
brauchten, da doch bei der Gärung die Unreinigkeiten entſernt 
werden. Auch irrt man ſich ſehr, wenn man glaubt, daß ein 
Faß, in welchem geſunder, älterer Wein war, ohne Reinigung 
wieder benutzt werden kann. Denn ſämtliche Fäſſer ſind an den 
Wandungen über dem Weine faſt immer durch Kuhnen, Eſſig— 
pflänzchen, Hefeteilchen u. ſ. w. verunreinigt, auch hat ſich bei 
älterem Wein Saß abgeſchieden. Solche Unreinigleiten ſtören 
die Gärung und erteilen dem Weine einen Beigeſchmack, was 
auch geſchieht, wenn durch das Faß unverbrannter Schwefel in den 
auſgärenden Wein gelangt. 

Eiſen, das durch ein Faßthürchen, einen Nagel ꝛc. mit dem 
Weine in Berührung kommt, kann denſelben ſchwarz- oder miß⸗ 
farbig machen und ihm einen Beigeſchmack erteilen. 

Wenn der Wein vergoren iſt, laſſe man ihn in ein ſchwach 
gebranntes Faß ab. (1 Schnitte auf 12 hl zu verwenden.) Die 
Behauptung, daß das Ablaſſen von Trauben-, Birn-, Apfel⸗ und 
Beerenweinen unnötig, ja ſchädlich ſei, iſt falſch. — Denn an dem 
oberen Teile der inneren Faßwandung, bis wohin die gärende 
Flüſſigleit reicht, lagern ſich immer Hefe, Schleim und andere Stoffe 
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ab, auch zerſetzt ſich ſpäter die an dem Boden gelagerte Hefe, erzeugt 
oft Schleim, macht öfters den Wein trüb und verleiht ihm einen 
Beigeſchmack. Das Verderben der ſchwächeren Weine wird meiſtens 
durch die Berfegung der Hefe und Unreinigleiten verurſacht. 

Daß nach dem Ablaſſen der Wein weniger rezent iſt, da ein 
Teil der Kohlenſäure verloren ging, iſt richtig. Doch wird ja 
der Wein unmittelbar nach der Hauptgärung abgelaſſen, es tritt 
dann eine Nachgärung ein, die wieder Kohlenſäure erzeugt. Sollte 
der Zucker ſchon ganz vergoren geweſen fein, daß keine Nach⸗ 
gärung eintreten konnte, fo ſetzt man dem Weine Zucker zu, 
etwa 2 kg auf den Heltoliter. Iſt der Wein, wenn die Haupts 
gärung beendet iſt, noch ſehr ſüß, ſo läßt man ihn, wenn er 
ſtark iſt, d. h. fo viel Weingeiſt enthält, daß eine zu ſtarke Nach- 
gärung nicht zu befürchten iſt, in ein ungebranntes Faß ab. 
Bei nicht ſtarken und füßen Weinen, die zu gären aufhören, 
rührt man die Hefe auf und ſetzt womöglich Weinhefe zu. 

Die Heſe, welche den Zucker zerſetzt und Weingeiſt daraus 
erzeugt, beſteht bekanntlich aus mikroſkopiſch kleinen Pflänzchen; 
dieſe, bezw. die Keime derſelben, befinden ſich in der Luft, bleiben 
an der Oberfläche der Früchte hängen und gelangen in dieſer 
Weiſe in den Saft, um hier Gärung zu erzeugen. 

Zerſtampfte Früchte oder deren Saft gehen bald in Gärung 
über. Sollten alſo die Fruchtſäfte mit den Zuckerwaſſermiſchungen 
nicht gleich gären, ſo muß man die Flüſſigkeit mit der Luft in 
Berührung bringen, alſo wiederholt ablaſſen und einfüllen, oder 
gute Traubenweinhefe beimiſchen. Preßhefe und flüſſige Hefe, 
wie man fie zum Brotbacken verwendet, find nur dann brauch⸗ 
bar, wenn ſie ganz friſch ſind und keinen Beigeſchmack haben. 
Man wird am beiten hierbei verſuchsweiſe nur eine kleine Menge 
Wein mit Hefe vermiſchen, um ſich zu überzeugen, ob die Heft 
geeignet iſt. Die Heſepflänzchen bedürfen aber auch der Nahrung 
und aus dieſem Grunde kann auch eine gewiſſe Menge Hefe 
nur eine gewiſſe Menge Zucker zerſezen. Würde alſo die gärende 
Flüſſigleit im Verhältnis zum Zucker nur wenig Nährſtoffe für 
die Heſe enthalten, ſo würde die Gärung langſamer erſolgen 
und bei niederem Weingeiſtgehalt, bevor der Zucker vergoren. 
womöglich ganz aufhören. 


Wenn dem Trauben= ober Kernobſtſafte kein Zucker zugeſetzg 
worden iſt, verläuft die Gärung regelmäßig. 

Bei der Bereitung von Wein aus Veerenfrüchten findet 
aber oft ein bedeutender Zuſaßz von Zucker und Wafjer ſtatt; 
hierdurch werden die Hefennährſtoffe verdünnt, es bildet ſich im 
Verhältnis zum Zucker nur wenig Hefe, die Gärung wird ver⸗ 
zögert, es bleibt dann bei niederem Weingeiſtgehalt eine Menge 
Zucker zurück. Wenn daher die Gärung nur langſam verläuft, 
oder zu früh aufhört, rührt man die Hefe auf und ſetzt mo» 
möglich etwa 5% friſche, gute Traubenweinhefe zu und läßt den 
Wein erſt nach beendeter Gärung ab. 

Nicht ſelten wird aber auch die Gärung durch Eſſigſäure 
verzögert oder aufgehoben. Ja meiſtens iſt die Bildung von 
Eſſigſäure an dem ſchlechten Gedeihen der Beerenobſtweine ſchuld. 
Wenn wir eine vergorene Flüſſigkeit an der Luft ftehen laſſen, 
fo bildet ſich an deren Oberfläche bald eine weiße Decke, die 
aus kleinen Pflänzchen beſteht, welche hauptſächlich in 2 Arten 
vertreten ſind: 

In den Kuhnen (Rahm) mycoderma vini und in den Eſſig⸗ 
pflänzchen mycoderma aceti. 

Beide zerſetzen unter Luftmitwirkung den Weingeiſt. Die 
Kuhnen erzeugen hierbei Kohlenſäure, welche entweicht; die Eſſig⸗ 
pflänzchen erzeugen Eſſigſäure. Beide ſind alſo ſchädlich; während 
aber durch die Kuhnen der Wein nur ſchwächer und fade wird, 
wird er durch die Eſſigpflänzchen gleichzeitig ſauer. 

Da die Säure im Wein ſcharf und kratzend iſt, wird folglich 
der Wein ſchlechter, denn der Weingeiſt geht leicht in Eſſig über. 
Würde daher die weingeiſtige Gärung durch Eſſigſäure geſtört, 
ſo ginge, da die Schleimbildung nicht geſtört wird, das Fertig⸗ 
werden des Weines nur langſam vor ſich, durch den Schleim 
aber würde das Klarwerden des Weines verhindert. 

Nach der Gärung müſſen die Weine möglichſt unter Luft» 
abſchluß in vollen Geſäßen auſbewahrt werden. 

Werden mit Wein gefüllte, verkorkte Flaſchen 
ſtehend aufbewahrt, ſo trocknet der Kork aus, die Luft 
dringt durch die Poren ein und bringt Trübung, manch⸗ 
mal auch das Verderben des Weines hervor. Aehnlich 
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berhält es ſich mit den Spunden an den Fäſſern: ſo— 
bald der untere Teil nicht mehr den Wein berührt, 
trocknen ſie aus und halten die Luft nicht mehr ge— 
nügend ab. 

Weinhandlungen, in denen täglich im Keller gearbeitet wird, 
legen teilweiſe ihre Fäſſer fo ſchief, daß die Spunden ſich auf 
der Seite befinden und mit dem Weine in Berührung bleiben. 
Doch hat auch dieſes ſeine Bedenken. 

Wir werden am beſten ſolche Spunden anwenden, 
welche fo lang find, daß fie noch etwa 15 cm in das 
Faß reichen; ſie bleiben dann feucht, auch wenn der 
Mein im Faſſe abnimmt. Solche lange Spunden haben ſich 
ſeit Jahren gut bewährt; man nimmt zu ſolchen nur Akazien⸗ 
oder Eichenholz. 

Würde man zerſtampftes Obſt längere Zeit an der Luft 
fiehen laſſen, fo würde ſich Eſſigſäure entwickeln. Wenn man 
daher die zerſtampften Früchte nicht ſofort auspreſſen 
oder auslaugen kann, ſo muß man öfters die Treſter 
hinunterſtoßen, oder was noch beſſer iſt, einen durch— 
löcherten Senkboden auflegen, welcher ſo beſchwert 
wird, daß er die Treſter in der aus den zerſtampften 
Früchten gewonnenen Flüſſigleit hält. Wenn die Treſter lange 
in der Preſſe bleiben, erwärmen fie ſich, wobei leicht eine erheb— 
liche Menge Eſſigſäure entſtehen kann, welche beim weiteren Preſſen 
in den Wein gelangt. Man muß deshalb bei wärmerem Wetter 
ziemlich raſch auspreſſen. 

Bei Weinen, welche länger auf Flaſchen lagern ſollen, muß 
man auch auf gute Korken achten. Bei billigen, kurzen, ſchwachen, 
poröſen Korken läuft der Wein entweder aus, oder läßt den 
Wein die Ausdünſtungen des Kellers aufnehmen, wodurch der 
Wein einen muffigen Geſchmack annimmt. 

Bei Beerenobſtweinen entſteht oft, ſelbſt wenn die Weine 
flaſchenreif waren, beim Abfüllen durch die Aufregung noch neue 
Kohlenſäure; um dieſe nach Möglichkeit entweichen zu laſſen, em⸗ 
pfiehlt es ſich, die Flaſchen mit friſch abgezogenem Wein, nachdem 
fie 2 Tage gelegen haben, aufrecht zu ſtellen und 3—4 Wochen fo 
du laſſen. Nach Ablauf dieſer Zeit probiert man eine Flaſche, ob ſie 
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deim Eingießen noch dampft oder gar mouſſiert. Iſt das erſtert 
der Fall, fo darf der Wein noch nicht gelegt werden. Mouſſiert 
aber der Wein, ſo umdrahtet man den Korken. Doch können 
hierbei immer noch Verluſte vorkommen, darum wird man beſſer 
dieſen Flaſchen die Köpfe abtrocknen, und nachdem der Korken 
dem Glaſe gleichgeſchnitten worden iſt, den Flaſchenkopf in flüſſiges 
Paraffin tauchen, damit dieſes in die Poren eindringt und die 
Luft abſchließt. 

Paraffin iſt zweckmäßiger wie Siegellack, denn letzterer löſt 
ſich teilweiſe auf und verurſacht auch ſonſt Verunreinigungen. 
Will man den Flaſchen ein ſchönes Anſehen geben, kann man 
das Paraffin mit Zinn⸗Staniolkapſeln bedecken. 

Wenn auch die wichtigſten Vorgänge bei der Weinbereitung 
erklärt ſind, möchte ich im Intereſſe der verehrten Leſerinnen und 
Leſer noch einige Punkte des Näheren ausführen. 

Sind Gefäße von verſchiedenen Säften gefüllt, ſo überzeuge 
man ſich mittelſt eines Thermometers, wieviel Grad Wärme 
im Gärraume ſind. Die Temperatur ſoll recht gleichmäßig 
ſein; es empfiehlt ſich dafür zu ſorgen, daß in dem Gärraume, 
ſei es nun Keller, Küche, Zimmer oder dergleichen, ſtets 18— 20 
Wärme 4 Wochen lang herrſchen. Ducch dieſe gleiche Wärme 
wird ſich Saft, Waſſer und Zucker ſchneller und inniger ver⸗ 
binden, der Wein ſchneller reifen und dadurch eine Nachgärung 
verhindert, 

Das Erwärmen des Raumes kann durch einen Ofen ers 
folgen, oder durch Erwärmen mit Brennſpiritus. In letzterem 
Falle muß freilich der Raum von der äußeren, kühleren Luft 
gut abgeſchloſſen werden, damit ſich die Wärme mäglichſt lange 
erhält und man nicht nötig hat, große Spiritusmengen zu bere 
brennen. Die durch das Brennen ſich bildenden Piridingaſe 
ſchaden dem Weine während der ſtürmiſchen Gärung nichts, weil 
die aus demſelben entweichende Kohlenſäure keine fremde Luft 
hinzutreten läßt. Nach beendigter Gärung iſt der Raum zu 
lüften, damit die Gaſe entweichen können. 

Schimmelbildung an den Kellerwänden läßt ſich durch 
Beftreichen der Wande mit einer Miſchung von 5 kg Kall. 
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welcher mit Waſſer gelöſcht und verdünnt wird, ſowie / kg 
Borax, das in kochendem Waſſer aufgelöft worden iſt, verhindern. 

Gegen das Schimmeln der Fäſſer nimmt man auf 
10 1 kochendes Waſſer / kg Borax, läßt dieſen auflöſen und 
beſtreicht mit dieſer heißen Löſung die Außenwände der Fäſſer. 

Das Waſſer iſt ein unentbehrlicher Teil jedes Fruchtweines. 
Man verwende nur weiches, ſalpeterfreies Waſſer, und wo ſolches 
nicht vorhanden iſt, koche man das Brunnenwaſſer auf, um die 
Salpeter⸗ und lalkigen Teile zu entfernen. Auch kann man 
friſches Regenwaſſer benutzen, welches vor dem Gebrauch filtriert 
wurde. 

Man nehme zur Weinbereitung nur beſte Zucker-Raf⸗ 
ſinade. Bei dem Aufkochen des Zuckers bezw. den Auflöſen, 
rechne man auf 1 kg Zucker 11 
Waſſer. Man läßt das Ganze aufs 
lochen und ſchöpft den ſich bilden⸗ 
den Schaum mit dem Schaum⸗ 
löffel ab. Nachdem dann die klare 
Löſung ziemlich erkaltet ift, gießt 
man ſie in das dazu beſtimmte 
Gefäß. 

Zum Gären eignen ſich am 
beſten Fäſſer, doch kann man bei 
kleineren Mengen auch Flaſchen 
von 10 und mehr Liter Inhalt, 
ſowie die von Herrn Hofrat Neßler 

Säripund, neuester Nerpelfger. erſonnenen, von der Fabrik 
J. Eſpenſchied in Friedrichsfeld 
bei Mannheim hergeſtellten Gärtöpfe von Steingut verwenden. 


Da es aber zum recht guten Gedeihen des Weines gehört, daß. 


die Wände porös find, um einen, wenn auch kanm merklichen. 
Einfluß der Luft zu geftatten, fo find Fäſſer, die ja dieſe Eigens 
ſchaften beſitzen, doch mehr vorzuziehen. Freilich ſind Steintöpfe 
für denjenigen, welcher nur wenig Wein herſtellt, bequemer. 
Während man meiſtens den Erdbeerwein allein, ohne Gär— 
ſpunden, gären läßt, und dann erſt den Gärſpunden aufſetzt, wird 
man bei allen anderen Beerweinen, um das Uebergären des Weinehi 


2 


zu verhindern, das Faß nicht bis an das Spundloch füllen, ſondern 
dieſes fofort mit dem Gärſpunden verſchließen und die Abſcheidung 
ber Unreinigfeiten nach unten in die Hefe vor ſich gehen laſſen. 
Es wird zwar dadurch die Menge des Bodenſatzes erhöht und die 
Gefahr einer für den Wein nachteiligen Zerſetzung ift größer ges 
worden. Doch kann man dutch rechtzeitiges Ablaſſen dieſem Uebel⸗ 
ſtande vorbeugen. Würde man den Wein bei offenem Spunde 
übergären laſſen, auch von Zeit zu Zeit mit neuem Safte nach⸗ 
ſüllen, fo könnte in den onsgeſtoßenen Teilen leicht Eſſigbildung 
eintreten, welche ſich unter Umſtänden dem ganzen Faſſe mit⸗ 
teilen lönnte. 
Welchen Zweck hat überhaupt ein Gärſpund? 


Einfe sebegene Glasräkre els Gärſpunb. 


Der Gärſpund fol den Wein möglichſt von der Luft ab» 
ſchließen, aber troz feines Verſchluſſes die ſich noch immer bil 
dende Kohlenſäure entweichen laſſen, dies kann man durch die im 
Waſſer befindlichen Blaſen leicht erkennen. Erſcheinen keine 
Blaſen mehr, nimmt man den Görſpund heraus und füllt, um 
Kuhnenbildung zu vermeiden, das Faß mit anderem Beeren⸗ 
oder Traubenwein auf. Es ift dann mit einem neuen, langen 
Spunden zu verſchließen und in einen kühleren Raum oder Keller 
zu verbringen. Man hat verſchiedene Gärſpunden. Bei einzelnen 
hat man durch die Mitte des Spundes mittelſt eines Bohrers 
ein Loch zu bohren, durch welches ein bis an die untere Spund⸗ 
fläche reichendes Glasrohr geſteckt wird; dasſelbe ſoll ungefähr 
25 cm lang fein und wird über einer Flamme hufeiſenförmig 


gebogen, fo daß der Bogen die beiden Schenkel um 6—7 om 


voneinander entfernt. Man ſetzt nun ein gewöhnliches Waſſer⸗ 
glas neben die Spundöffnung des Faſſes, und den ae mit 


Elnmachekunſt. 
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der Glas röhre fo in das Spundloch, daß der freie Schenkel in daz 
Glas hineinreicht. Hierauf wird der Spunden feſt in das Faß ges 
trieben und, um den Verſchluß völlig luftdicht zu machen, mit warmem 
Paraffin oder Stearin beſtrichen. In das Glas gießt man 
Kalkwaſſer, welches bei dem Apotheker oder Drogiſten erhältlich iſt. 

Ein anderer Gärſpund, auch Gärtrichter genannt, beſteht 
aus 2 Teilen: dem Trichter und dem topfförmigen Gefäße, das 
über die innere Röhre des Gärtrichters geſtürzt wird. 

Nachdem der Trichter möglichſt dicht auf dem Spundlocht 


Sürſpund von Grünewald, Metall 


Trichterförmiger Gärfpund. Die Pfeile zeigen 
warenfabrit 5 i am 1.172 
ledar. 


an, wie die Kohlenjäure in das Waſſer des && 
trichters gelangt. 


a. Spund d. Rohr, welche den Spund durchbohrt und im Windteſſel (e) in halber 

Höhe mündet. e. Waſſergefthd. d. Weites Rohr, welches das Rohr b umſchlleßt und, 

den Windleffel mit dem Waſſergefäß verbindend, in letzteres 2 em flef elntaucht. e. Alf 
Bindtefiel dienende hohle Kugel. 


befeſtigt iſt, wird derſelbe einige Centimeter hoch mit Waſſer 
gefüllt und ſodann das Gefäß, Becher, Trinkglas oder dergleichen, 
darüber geſtürzt, die Kohlenſäure kann nun entweichen, aber 
keine Luft von außen eindringen. 

Ueber das Ablafjen des Weines wäre ſolgendes zu 
bemerken: Der erſte Abſtich erfolgt, ſobald die kältere Witterung 
auf die Klärung des Weines einen günſtigen Einfluß ausgeübt 
hat, im Januar oder Februar. In 6 Wochen kann, wo nötig, 
der zweite Abſtich erfolgen. Der zurückbleibende Wein kann 
filtriert und, wenn klar, wieder zugegoſſen werden. Jeden 
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Monat ift das Faß aufe bezw. nachzufüllen. Im Januar oder 
Februar des nächſten Jahres, wenn der Wein ſonnenhell iſt, 
auch nicht mehr auf der Zunge prickelt, wird er auf Flaſchen 
oder Krüge abgezogen. Eigene Erſahrung macht hierbei den Meiſter. 

Es kommt hin und wieder vor, daß gärende Getränke zu 
früh verſpundet werden und das Faß zerſprengen, während auf 
der andern Seite unverſpundete Getränke dem ſchädlichen Ein⸗ 
fluß ſchlechter Luft ausgeſetzt find und dadurch meiſt ſelbſt 
ſchlecht werden. 

Beiſtehender, von Herrn Profeſſor Abel, an der kgl. Central⸗ 
ſtelle für Gewerbe und Handel, geprüfter Grünewaldſcher Spund⸗ 
apparat begegnet beiden Uebelſtänden, da mit demſelben neue 
Getränke ſofort verſpundet werden dürfen, weil der Waſſer⸗ 
verſchluß des Apparats die Gärungsgaſe bei leichtem Druck ents 
weichen läßt; nach der Gärung, wenn die Getränke angezapft 
werden, führt der Apparat dem Faſſe gute Luft zu, denn die⸗ 
ſelbe muß vor Eintritt in das Faß eine reinigende Waſſerſäule 
paſſieren. Es ſind hiermit die Bedingungen erfüllt, daß das 
Getränke nicht kahnig wird und geſund bleibt; Alkohol ꝛc. 
kann nicht entweichen. 

Der Apparat bedarf weiter keiner Bedienung, als daß der 
Waſſerbehälter von Zeit zu Zeit friſch gefüllt wird. Austretende 
Luft paſſiert den Windkeſſel (Kugel) und ſteigt in Form von 
Blaſen aus dem Waſſerbehälter. Eintretende Luft hebt zunächſt 
das Waſſer in der weiten Röhre bis zur halben Höhe der Kugel, 
woſelbſt die Luft das Waſſer durchdringt und durch die zu oberſt 
in die Kugel mündende mittlere Röhre waſſerfrei in das Faß 
gelangt. Anſtatt mit Waſſer kann der Behälter mit Glycerin 
(verdunſtet nicht) gefüllt werden. Das Getränke darf den 
Spunden nicht berühren. Wenn ein Faß auch nur zum 
Teil gefüllt iſt, erleidet das Getränke bei der neuen Verſpundung 
leinerlei Schaden. Der Spunden muß luftdicht aufgeſetzt 
werden (man überzeuge ſich durch Einblaſen von Luft in die 
mittlere Röhre bei abgenommener Kugel, ob der Apparat luft- 
dicht ſitzt). Als Transportverſpundung für gärende Getränke 
dient der Apparat auch ohne Waſſerfüllung. 

Preis des Apparates aus Zink mit Eichenholzſpund Mark 1,30 
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Johannisbeerweinbereitung. 

Man kann je nach der Zucker- und Waſſermiſchung die 
verſchiedenſten Weine herſtellen. Man verwende nur völlig reife 
Früchte, entferne von dieſen die Kämme und zerſtampfe die 
Früchte in geeignetem Gefäße mit einem hölzernen Stößel. 
Statt des Zerſtampfens kann man auch die Beeren auf einer 
Beerenmühle zermahlen. Hierauf wird der Saft ausgepreßt 
und mit dem Zucker und Waſſer vermiſcht. Als Keltern, bezw. 
Preſſen, werden Haushaltungs⸗ oder beſondere Saftpreſſen be⸗ 
nutzt. Die amerikaniſche Saftpreſſe iſt weniger zu empfehlen, 
da die Weine durch dieſe Metallpreſſe leicht blau oder ſchwarz 
werden. Wir halten die Differential⸗Hebelkelter der Firma 
Andr Duchſcher in Eiſenhütte Wecker in Luxemburg für die 
beſte Beerenpreſſe. Durch verſchiedene Waſſer⸗ und Zucker⸗ 
miſchungen ſtellt man verſchiedene Weine her. 

Um ein Getränk ähnlich wie Rheinwein zu erhalten, nimmt 
man: 

11 Saft, 750 g Zucker, 1⅛ 1 Waſſer. 

Zu Madeira⸗ähnlichem Getränke: 

11 Saft, 1 kg Zucker, 2 1 Waſſer. 

Moſelwein⸗ähnlich: 

11 Saft, ½ kg Zucker, 2 1 Waſſer. 

Zu Malaga ⸗ ähnlichem Wein: 

1 1 Saft, 11/, kg Zucker, 3 Waſſer. 

Zu einem guten Haustrunke: 


11 Saft, ½ kg Zucker, 2½ —3 J Waſſer 
und 1 g Weinſteinſäure. 

Im Durchſchnitt nimmt man auf den Liter Saft 2—3 1 
Waſſer und 1 kg Zucdker. 

Die meines Erachtens zweckmäßigſte Kelterung wäre folgende: 

Nachdem man den Saft zum erſten Male abgedrückt hat, 
mißt man denſelben und bringt ihn in das dazu beſtimmte 
Faß oder Flaſche. Dann berechnet man ſich, wieviel Waſſer, im 
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Verhältniſſe zum Saft, genommen werden muß, der miſcht dieſes 
Waſſer tüchtig mit den Treſtern, läßt dieſelben über Nacht be⸗ 
deckt ſtehen und preßt den andern Tag ab. Durch das Bedecken 
wurde der Luftzutritt verhindert und der Eſſigbildung vorge⸗ 
beugt. Der Nachdruck ift ſofort dem Safte beizumiſchen. Der 
Zucker wird, wie ſchon vorher erklärt, über mäßigem Feuer auf⸗ 
gelöſt und mit dem Safte vermiſcht. Bemerken möchte ich noch, 
daß man, um einen ſehr ſtarken Johannisbeerwein zu erhalten, 
pro 50 1 Wein 1 guten, fuſelfreien Branntwein nach halb⸗ 
vollendeter Gärung hinzuſetzen kann. 

Die ſchwarzen Johannisbeeren können ähnlich wie die weißen 
und roten gepreßt werden, doch iſt ſchwarzer Johannisbeerwein 
nach dem folgenden Rezepte eigentlich für Gourmands die Perle 
der Beerenweine. Er iſt nicht nur durch Güte, ſondern auch 
durch feine Bordeauxfarbe empfehlenswert. Da er ſehr ftark 
und ziemlich dickflüſſig ift, wird man ihn beim Genuſſe mit 
etwas Waſſer verdünnen lönnen. Der ſpezifiſche Geſchmack der 
ſchwarzen Beeren hat ſich beim Weine bis auf ein kleines Maß 
verloren. Rezept: 

Man entferne die Beeren von den Stengeln, zerquetſche fie 
laſſe dann die Maſſe 24 Stunden an einem warmen Orte, vor 
Luftzutritt bewahrt, ſtehen, preſſe fie gehörig aus, gebe auf 1 1 
Saſt 1 1 Waſſer und auf 2 kg der vermiſchten Flüſſigkeit 
/ kg Zucker und ½ kg reltifizierten Spiritus. 

Will man leinen ſchwarzen Johannisbeerwein leltern, ſo 
vermiſche man die Früchte mit Stachelbeeren oder roten Johannis⸗ 
beeren, man erzielt dadurch Weine, welche mit Kap- und anderen 
ſüdlichen Weinen Aehnlichkeit haben. Wie manches ausländiſche 
Weinprodukt iſt von geübten Weinhändlern durch Beerenweine 
ſchon mit Erfolg nachgeahmt worden. So gelang es ſchon öfters, 
mit Zuſatz von Rießling-Weinhefe einen Johannisbeerwein her⸗ 
zuſtellen, der ähnlich einem Rießlingwein ſchmeckte und doch be⸗ 
deutend billiger war. 


Stachelbeerwein. 


Die Stachelbeeren liefern ſowohl dreiviertel wie ganz reif 
köſtliche Weine. In Deutſchland wendet man im allgemeinen 
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mehr reife Früchte an und zieht im Gegenſatze zu den Konſerven⸗ 
fabriken die behaarten Früchte den unbehaarten vor. Man bes 
freit die Stachelbeeren von den Blüten und Stielen, reinigt ſie 
in laltem Waſſer und zerſtampft ſie mit einem Zerſtampfer 
oder mahlt ſie auf der Obſtmühle, bedeckt die Maſſe mit einem 
Deckel, hütet dieſelbe vor Luftzutritt, fie 2—3 Tage im Kühlen 
ſtehen laſſend und dann auspreſſend. Soviel Saft gewonnen 
wurde, ſoviel Waſſer wird über die Treſter geſchüttet, zugedeckt 
und nach 2 Tagen nochmals ausgepreßt, mit Zuckerzuſatz ver⸗ 
ſehen und zwar für gewöhnliche Tiſchweine ¼ kg Zucker. 
Würde man zu 1 1 Saft 2 1 Waſſer zuſetzen, fo wäre nicht 
½ kg, ſondern 1 kg Zuckerzuſaß und pro 11 Saft 2 f Wein⸗ 
ſteinſäure nötig. Zucker und Säure find in warmem Waſſer 
auſzulöſen und dann zuzuſetzen. Die übrige Behandlung iſt 
bei der Johannisbeerweinbereitung ſchon beſprochen. 


Brombeerwein. 


Man zerdrücke die Brombeeren und bewahre ſie in einem 
feſt verſchließbaren Gefäße auf. Nach einigen Tagen preſſe 
man den Saft aus, wiege ihn, vermiſche ihn mit / feines eigenen 
Gewichtes Zucker und fülle die Miſchung in das Gärgefäß. Da 
Brombeeren wenig Säure enthalten, darf kein Waſſer beigemiſcht 
werden. Dagegen find auf 100 I Saft 100 g Weinſtein zu geben, 
welche mit dem Zucker in etwas Waſſer gelöſt werden. 

Man kann auch 20 kg Früchte mit 11 warmem Waſſer 
übergießen. Nach 2— 3 Tagen wird der Saft abgepreßt und 
pro 10 kg Früchte je 2 kg Zucker zugeſetzt. 


Himbeerwein. 


Mach Landwirtſchaftsinſpeltor K. Bach, Karlsruhe, in feinem Buche „Die 
Verarbeitung und Konjervierung des Obſtes und der Gemüſe. Verlag 
von Eugen Ulmer, Stuttgart.) 

Reife Himbeeren werden zerſtampft, 11 kg Früchte mit je 
8 1 warmem Waſſer übergoſſen und 6—8 Stunden ſtehen ges 
laſſen. Sodann läßt man den Saft ablaufen, übergießt die 
zurückgebliebenen Beeren nochmals mit je 81 Waſſer pro 11 kg 
Früchte, rührt ſie ordentlich durcheinander, läßt nach 4 Stunden 


auch dieſen Saft abfaufen, den man nun zu dem erſt erhaltenen 
in ein Faß füllt, und giebt für je 3 zugeſetzten Waſſers 1 kg 
Zucker zu. 

Erdbeerwein. (Nach Detert.) 

Zum Erdbeerwein verwende man nur Waldfrüchte, welche 
das meiſte Aroma haben. Nachdem die Beeren verleſen ſind, 
werden ſie ſofort zu Brei zerdrückt und auch der Saft gleich 
ausgepreßt und zur Miſchung gebracht. Man rechnet auf einen 
guten Wein: 

11 Saft, 
11 Waſſer und 
½ kg Zucker. 

Man laſſe, um dem Wein ſein Aroma zu erhalten, bei hoher 
Temperatur raſch gären. (Ueber + 20° R.) Während dieſer 
Beit entferne man alle ausgeworfenen Treberreſter mit einem 
Holzſpatel recht gewiſſenhaft und halte das Faß durch Aufgießen 
von Zuckerwaſſer immer voll. Sobald das Brauſen im Faſſe 
aufhört, wird es nochmals voll aufgefüllt und dann mit dem 
Gärſpund verſchloſſen. 

Erdbeerwein. (Nach Bach.) 

Große Ananas-Erdbeeren und Walderdbeeren, je zur Hälfte, 
werden zerſtampft und zu je 11 kg Früchte 81 warmen Waſſers 
gegoſſen. Dieſe Miſchung läßt man in einem Holz- oder Stein⸗ 
gutgefäß zugedeckt 2—3 Tage ſtehen, gießt ſodann den Saft ab, 
dem man pro 11 kg Früchte, die man verwendet hat, je 4 kg 
Zucker zuſetzt. 

Oder man nimmt zu 11 Erdbeeren 11 guten Apfelwein, 
11 Waſſer und ¼ kg Zucker, läßt dieſes miteinander vergären, 
zieht ſodann den Saft ab, dem man pro 100 ! noch 21 guten, 
fuſelſreien Branntwein giebt. In dieſer Zuſammenſetzung wird 
der Saft in ein reines Faß gefüllt, wo er, noch eine Nachgärung 
durchmachend, vollends hell und reif wird. 


Heidelbeerwein. 
Der Heidelbeerwein ſcheint in Zukunft in ſanitärer Be⸗ 
ziehung, für die Kranken zur Heilung und für die Gefunden zur 


— ——— —ñ— ͤVæ40ò—t —u—ę—̃—SZ— 


— 136 — 


Erquickung, infolge feines großen Tauningehaltes, welcher gärungs⸗ 
und fäulnishemmend wirkt und die Abſonderungen der Schleim- 
heute vermindert, eine große Rolle ſpielen zu ſollen. 

Die reifen, moͤglichſt friſch geernteten Heidelbeeren werden 
zunächfi durch Abſpülen mit kaltem Waſſer von dem ihnen ans 
hängenden Staube und von Blätterteilchen befreit, mittelſt einer 
Reibkeule in einem irdenen Gefäße zerquetſcht und dann gepreßt. 
Zu dem gewonnenen Saft kommen auf 11 Saft 1,2 1 Waſſer 
und 250 g Zucker. Ein Zuſatz von einer Kleinigkeit Zimt 
während der Gärung giebt dem Weine einen beſonderen Geſchmack. 
Nach Berlauf von 2 Tagen ſetzt man einen Gärſpunden auf. 
Der Goͤrraum ſoll 14— 20 Wärme haben. Nach 4—6 Wochen 
wird die Gärung vorbei ſein und der Wein muß abgelaſſen 
werden. Der zweite Abſtich erfolgt nach 3 Monaten. Selbſt⸗ 
verſtändlich dürfen zum Abſtich keine Eſſig⸗ oder Bierſäſſer vers 
wendet werden. 

Heidelbeerwein. (Nach Bach.) 

Die Beeren werden in einer Stande (Bottich, Zuber) mit 
Hahnen, vor deſſen innerer Oeffnung ein reiner Beſen angebracht 
iR, zerſtampft und pro 11 kg Früchte mit je 12 1 lauwarmem 
Waſſer übergoſſen und 1—2 Tage zugedeckt ſtehen gelaſſen. 
Sodann läßt man den Saft ablaufen und gießt ihn in ein Faß. 
Die in der Stande Bottich) zurückgebliebenen Beeren werden 
nun noch einmal mit ebenſoviel Waſſer, wie das erſte Mal, über» 
goſſen, mit dieſem nochmals 12 Stunden ſtehen gelaſſen und 
ſodann der Saſt abgelaſſen, den man zu dem erſt erhaltenen 
gießt. Pro 11 kg Früchte werden je 5—8 kg Zucker, je nach⸗ 
dem man den Wein ſtärker oder ſchwächer haben will, zugeſetzt. 
Sollte die Gärung nicht bald eintreten, oder nicht lebhaft genug 
verlaufen, fo rührt man unter den Wein 5 gute, friſche Hefe 
von Traubenweinen. 


Pflaumen⸗, Kirſchen⸗, Mirabellen⸗, Reineclauden⸗ und 
Zwetſchenweine. 


Dan entjteine und zerftampfe die Früchte. Hierauf gieße 
man über 20 kg Früchte je 11! warmes Waſſer, rühre die 


Maſſe tüchtig untereinander und lafje fie 2—3 Tage zugedeckt 
ſtehen. Dann preſſe man den Saft ab und bermiſche den Liter 
mit je 250 g Zucker, den Saft nun der Gärung, überlaſſend. 
um dem Getränke einen angenehmen Geſchmack zu geben, nimmt 
man etwa den vierten Teil der Steine und giebt ſie zerſtoßen 
in den gärenden Wein. 


Preißelbeerwein. 


Man nehme auf 1 1 Saft von Herbftfrüchten 
11 Waſſer und 
½ kg Zucker 
und ſtelle ihn wie Johannisbeerwein her. 


Hollnnderbeerwein. 


Man pflücke die Beeren von den Dolden, zerdrücke ſie zu 
Brei, preſſe fie ans und nehme auf 1 1 Saft 
11 Waſſer und 
/ kg Zucker 


und verſahre wie bei den anderen Beerenweinen. 


Bereitung von mouffierenden Beerenweinen. 


Man giebt in ein Faß auf einen blanken Wein, und zwar 
auf 10 1 desſelben, / — /. kg Zucker, je nachdem der Wein ſüß 
ſein ſoll, vielleicht auch des Geſchmackes halber einen feinen 
Likör dazu, füllt dann den Wein auf Champagnerflaſchen, korkt 
und verdrahtet dieſe gut und läßt fie 14 Tage bis 3 Wochen 
im warmen Zimmer liegen. Darauf bringt man die Flaſchen 
im Keller auf Lager. 

Oder: 


Will man ſchon vom Preſſen an einen Schaumwein keltern, 
ſo läßt man die Vergärung des Moſtes möglichft langſam vor 
ſich gehen, hält in dem Gärraum + 10° R., beobachtet aber 
während der Gärung genau die Nachfüllung. Anſang bis Ende 
November ſticht man den Wein, welcher noch immer ein leiſes 
Prickeln hören läßt, in ein zuvor ſtark geſchwefeltes Faß, ſchließt 
dasſelbe mit einem Korkſpunden, gießt es öfters auf und zieht 
hie und da mit dem Stechheber eine Probe ab, um zu prüfen. 


—— 
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ob der Wein bereits blank genug iſt. Sobald dieſes der Jall 
iſt, zieht man ihn in Champagnerflaſchen ab, verkorkt, verbindet 
und 1 die Flaſchen und legt ſie dann 8—14 Tage in 
ein auf + 200 geheiztes Zimmer. Hierauf kommt er in den 
Keller auf Lager. 

Bei guten Korken hält ſich der mouſſierende Wein 2—3 
Jahre. Selbſtverſtändlich mußte der Wein genügend ſüß ſein. 


Darſtellung von Likören. 


Liköre werden aus dem aromatiſchen Safte der Früchte, ge⸗ 
wiſſen Mengen Branntwein, Zucker und mancherlei Gewürzen 
und deſtilliertem, oder zum mindeſten doch abgekochtem Waſſer 
hergeſtellt. Um die Herſtellung zu beſchleunigen, kann man auch 
derart verfahren, daß man den ausgepreßten Fruchtſaft mit etwa 
der Hälfte ſeines Gewichtes an Zucker und einigem Gewürz kocht 
und den hiernach erkalteten Saft mit etwa dem 4. Teil Brannt- 
wein vermiſcht. 


Likör von ſchwarzen Johannisbeeren. 


Dieſelben werden zerſtampft, mit dem gleichen Gewicht an 
Branntwein vermiſcht, in einen Glaskolben gefüllt und darin an 
einem warmen Orte an der Sonne 6—8 Tage ſtehen gelaſſen. 
Nach dieſer Zeit wird der Saft abgepreßt und mit einer Zucker⸗ 
löſung, zu deren Herſtellung man das gleiche Quantum reinen, 
gekochten Waſſers wie Johannisbeeren, und für jeden Liter Beeren 
½ kg Zucker verwendet hat, vermiſcht und in Flaſchen gefüllt. 


Altmachen der Liköre. 


Friſch bereitete Liköre, auch wenn zu ihrer Herſtellung die 
ſeinſten Materialien verwendet wurden, beſitzen ſtets einen etwas 
unangenehmen Geſchmack oder Geruch. Man ſchmeckt bei ihnen 
die einzelnen Beſtandteile heraus und es bedarf oft eines jahre⸗ 
langen Lagerns, um dem Likör die nötige Reife zu geben. 

Um Liköre raſch und koſtenlos reif werden zu laſſen, ver 
fährt man nach dem Chem.⸗techn. Central⸗Anzeiger folgender⸗ 
maßen: „Man läßt die feſtverſchloſſenen Flaſchen auf einem nach 
Süden oder Südweſten gelegenen, von der Sonne beſchienenen 
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Dachboden, wo die Temperatur im Sommer bis zu 40° C. ſteigt, 
vor Licht forgfältig geſchützt, während des Sommers lagern.“ 

Will man aber noch ſchneller zum Ziele kommen, ſo erhitzt 
man den Likör in Flaſchen einige Stunden auf 60— 70° C. ent⸗ 
weder in einem beſonderen Apparate, wie er zum Paſteuriſieren 
des Weines dient, oder in einem beſonderen Waſſerkeſſel. 

Auch könnte das Erhitzen des Likörs direkt in verſchloſſenen, 
von heißem Waſſer umgebenen Gefäßen von verzinntem Kupfer 
vorgenommen werden. In allen Fällen läßt man den Likör in 
dem Waſſerbade ganz erlalten. Erhitzt man ihn in Flaſchen, jo 
müfjen gut ausgekochte Korken verwendet werden, da der Likör 
fonft einen unangenehmen Korkgeſchmack annimmt. Die Gefäße 
dürfen, des Zerſpringens wegen, nie ganz mit Likör gefüllt ſein. 
Der heiße Likör darf nie mit Luft in Berührung kommen. 
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Helbſtbelehrung m Selbſtunterricht 


Auguft Schultze, Verlag, Berlin W. 


Friedrich Wilhelmſtr. 24. 


=—— Preis Jeder Band 1½ Mark 
GutDeutfhdurssetönunterrige. | Deutſch. Nuſter-rieffleſler 


Enthaltend: Sprachlehre (Brammatif) mit für alle Schreidertien welche man im käg⸗ 
beſonderer Berückſichtigung der Schwierige lichen Leben zu machen bat. Enthaltend: 
leiten beim dritten und vierten Fall mir Titulatur, die äußere und innere Form det 
oder mich“. Rechtſchreiblehre (Orthographie) ] Briefe. Privalbriefe. Familien- Anzeigen, 
und Zeichenſetzun (önterpumtttonstefte). Liebesbriefe, Stammbuchverſe. Geſchäfts⸗ 
Verzeichnis von Wörtern, deren Schreib⸗ briefe. Bewerbungsſchreiben f. Stelleſuchende. 
welſe beſonders zu merken iſt. Schreiben an Behörden, Gnadengeſuche 
Bon N. Abelacker. Steuern- und Gerichts ſachen, Poſttarif uſw 


Von M. Abelacher. 

Gut Rechnen durch Selb ſtunterr. rar 

an gie in den hien Fi den Das richtige Benehmen Gant. 
einfachſten zu den ſchwierigſten, mit | jie bei Ache, i = 
Siullölungen und volftändiger Ausceßmung | ienigen Lesen. Gin Hatgeber, in dem 
der gegebenen Beifpiele, wie ſolche im Private, man Belehrung über das findet was ſich 
Beamten und Geſchäftsleben vorkommen. a und fich nicht ſchickt, wie man ſich in 
Von C. Schulze. iefem oder jenem Falle zu benehmen hat. 


Gut Engliſch durch Selb ſtunterr. Von K. Schramm. 


Graf Anleitung, um ane ei Enge Seſellſchafts-Spielbuch. Fi. 
en und ſchreiben zu lernen. 5 Cl 

bade de ate ne Seesen e deen ee 
h atil, mit beigefegter 753 N 

Aus ſprache u. gegenüberſtehender uͤbenſetung ewegungsſpiele, Ballſpiele, Brettſpiele. 


und vielen Übungsſtücken Mit Anhang: Allerhand njiftüde, Belnfli- 
Von A. Feller. gungen, 15 Experimente, Rätſel, 
Karkenkunſtſtücke, Streichholzſpiele. Scherze. 


Gut FJranzöſtſch durch Sersn- | Fon A. Buſch. 


unterricht. Praltiſche Anleitung, um in u 

Turzer Beil Franzöſiſch durch Selbſtunterricht 2 0 der Reden und Toaſte. 
richtig ſprechen und ſchreiben zu lernen. Enthaltend eine Auswahl vorzüglicher Reden 
Enthaltend: Ausſprache, Konverſalion, Wör⸗ und Toaſte für alle vorkommenden Fälle, wie: 
terbud, Grammatit. Alles mil beigejegter | Taufen, Geburtstage, Verlobungen, Hoch⸗ 
Ausſprache u. gegemüberehender Überfegung 1 Jubiläen, Vereinsfeſte, patriotiſche 
und vielen üÜbungsſtuͤcken. efte. Toaſte auf die Damen. 


Von A. Heller. Von A. Buſch. 


Auch der humor. Vorträge. 


Enthaltend eine 1 altige Sammlung 
dortrefflicher humoriſtiſcher Vorträge ſowie 
ernfier Dellamatlonen. 

Lou A. Auſch. 
Vereins-Reden u. Toaſte. 


— —— 
Enthaltend eine reichhaltige Sammlung von 
Reden und Zoaflen für Vereine aller Art. 
Mil Anhang: Wie leitet man einen Verein, 
elne Verſammlung uſw. Ferner Reden für 
patriotiſche Feſte. Toaſte auf die Damen. 
Bon A. Buſch. 
das Glückwunſchbuch. Sr, 
eine reihhaltige Sammlung der ſchönſten 
Geburtstags-, Weihnachts- und Neujahrs⸗ 
wünſche für alle Gelegenheiten. Ferner: Jubi⸗ 
läumsgrüße, Stammbuchverſe, Blumenſprache. 
Bon A. Auſch. 

Lehrbuch zur 
Das Schach ſpiel. EN 


. — — malen 
K ee Shadjfpield 1 5 Selbſtbe⸗ 
lehrung. Mit genauer Erklärung der Grund⸗ 
regeln, der Spieleröffnungen, des Mittel- und 
Endspiels und vieler Muſter⸗Schachpartien. 
Von C. Bachmann. 


Die erſten Autterpſlichten 


und die erfte Kindespflege. Enthaltend: Be⸗ 
lehrung für junge Frauen und Mütter über 
dle erlen Murterpflihten, Schwangerſchaſt, 
Geburl, und die erue Kindespflege von der 
Geburt bis zur Schulzelt. 

Das llaſſiſche und beite Buch dieſer Art. 
Von Dr. von Ammon. 


Blumenpſlege im Zimmer. 


Ein illustriertes Hundbüchlein der Zimmer-, 
enſter⸗ und Balkongärtnerei. Mit Anhang: 
le Einrichtung der Aquarien, Terrarien. 


Fon h. Held. 
Tiſchdecken, Servietten 
Servieren, Tranchleren, An» 


brechen, richten. Ferner: Das richtige 
Benehmen bei Tiſche. Nährwert der Speifen. 
Zuſammenſtellung der Mahlzeiten. Hunbder 
gute, billige Gerichte. 
Von Ch. Kraſt. 

7 Aus führliche 
Die Kaninchenzucht. ya 
zur Bucht, Pflege und Beuriellung der Ka⸗ 
ninchenraſſen, zur Behandlung der Krank- 
peiten und zur Fell⸗ und Fle öbeenertung 
er Kaninhen. Mit vielen Abbildungen. 
Jon H. Biemer. 


Folterabend und Hochzeit. 


Enthallend: Prologe, Kranz und Schlel⸗ 
ergedichte, luſtige Aufführungen, Polter⸗ 
abend und Soßacltsfhene für eine Perſon 
und zwel Perfonen. Ein ſehr zeichbaliigen 
Buch, in dem jeder elwos Paſſendes finden wird 
Jon S. Alalow. 


Silber- und Gold- Hochzeit. 


Enthaltend: Prologe, Kranzgedichte, Vor⸗ 
träge und luſtige Au lfünrunger für filberne 
und goldene Hochzellen. Eine reichhaltige 
Sammlung, die jedem etwas bietet. 


Von 5. Alatow. 
Hochzeits-Reden u. Toaſte. 


Enthallend eine reichhaltige Sammlung von 
Reden und Toaſten zu Verlobungen, Poller⸗ 
abenden, grünen, ſilbernen, goldenen 9 
eiten. Ferner Tafellleder und Muſter für 
Pochzellszellungen. Toaſte auf die Damen. 
Yon A. Buſch. 

ii Eine ausführ⸗ 
Die Geſtügelzucht. liche Dar⸗ 
ſtellung der gefamten Geflügelzucht, ſpeziell: 
Hühner, Enten, Gänſe, Truthühner, 
Perlhühner, Tauben. Mil Berückflchti⸗ 
gung der künſtlichen Brut und der Krankheiten. 
Von 8. Preund. 


Die Stuben-Vögel. Speziell ber 


— A 
Kanarienvogel und Papagei. Ent⸗ 
der zan Die Pflege, Zucht und Beton 
er hauptſächlichſten Sing- und Ziervögel, 
unter Berückſichtigung der Krankheilen, deren 
Verhütung und Heilung. Mit vielen Ab» 
bildungen. 

Von Dr. E. Bade. 


Obſtbau und Obſtwein-Ne- 


Ein praktiſches Lehrbuch des 
reitung. Obſt a und 75 Ir 
und rudjtweineBereitung, in klarer, leichl⸗ 
verſtändlicher Darſtellung und durch Ab⸗ 
bildungen erläutert. 


Von PH. Held. 
Die Einmachekunſt u. Obk- 


weinbereitung. Enden ein, 


Fallung ne gan t e der Be 
reitung der Fruchtſäfle, Fruchtgelees, Frucht⸗ 
litöre und des ki N EM 
Brot- und Kuchenbacken. Das Einſchlachten, 
Wurſtmachen, Seiſekochen uſw. 


Von Ch. Kraſt. 


* 


Preis: Jeder Band 1½ Mark 


Der Kleine Rechtsanwalt 


für Haus und Kontor oder: „Wie treibe i 
meine Außenſtände ein? „Die verklage ich 
jemand?“ Ausführliche Darſtellung des Zivil⸗ 
u. Strafrechts. Praltiſche Anleitung, um fich in 
allen Gerichts- und Klageſachen, ſoweit zu⸗ 
läffig, ſelbſt vertreten zu können. Mit vielen 
ſtlagebeiſpielen und Muſter⸗Klageformularen 
erner: Kaus, Verjährung, Darlehn, Bürg⸗ 
Haft, Schenkung, Zinſen, Zeſſion, Fund, 
ſandrecht, Vollmacht, Quitiung ufw. 
Mil Anhang: Das Strafgeſetz buch. 


Yon Dr. &. Inds. 


Familien-, Che- u. Erbrecht 


rm nk nn nn 
u. wie mache 2 Enthaltend: 

ich mein Eehament? Belehrung 
über Nechtsverhältniſſe der Ehegatten zuein⸗ 
ander, der Kinder zu den Eltern, Verlobung. 
Ehe, Bütergemeinihaft, Gütertrennung, Ehe» 
ſcheldung, Adopuon, Vormundſchaft. Ferner: 
„Was erde ich?“ „Wie mache ich mein Tena⸗ 
ment?“ Enthaltent: Belehrung über alles, was 
Erbrecht, Erbſchaft und das Teftament betriſſ, 
ſowie über die Erbſchaftsſtcuer u. die Selbſt⸗ 
errichtung und Selbhabfalung von rechts- 
gültigen Teſtamenlen u. Muſter-⸗Teſtarnente. 


Yon Dr. K. Fuchs. 


Ratgeber b. Kauf u. Berk. 


von Häuſern, Geſchäſten, 
für Geſ öftsteilbaber, Geſellſchafter ferner 
ei Kauf und Verkauf von Grunditüden, 
Gütern und in Hypothelenſachen. Enthaltend 
Belehrung über alles, was bel Kauf und 
Verlauf von Häusern, Grundfrüden, Hypo- 
theken, ſowie bei Kauf von Geſchäften und 
Tellhaberſchaften zu beachten iſt. Mit vielen 
Muſterverträgen, der Wertzuwachsſieuer, 
Grunderwerbsſieuer, Slempeltarif uf. 


Yon Dr. K. Auchs. 
Ratgeb. bei Geld-Anlage. 


Enthaltend: Anlage von Kapltal in Wert⸗ 
papleren, Anlauf, Aufbewahrung und Ver- 
wallung der Papiere, Verkehr mit dem 
Bankler ſowle mit der Reichsbank. Ferner: 
Die Börfeu.d. Spekulation an der Börje uſw. 


Bon Dr. K. Ruchs. 


ä - i Korrc · 
Seſchälte-Briefſtelker denen 
des Kaufmanns mit Privarkunden und Ge⸗ 
ſchäftsfreunden. Mufterbeiſpiele für alle im 
Seſchäftsleben vorlommenden Schreiberelen. 
Ferner: Titulatur. Quittungen, Verträge, 

nzeigen, Nechnungen, Zeugniſſe, Vollmacht, 
95 fon. Sechſel und Scheck. Konkurs. 
Zahlungsbefehl und Klage. Eingaben in 
Bonzeifons- und Steuerſachen. Poſttarife 
uſw. Maße, Münzen, Gewichte, Zins tabellen, 
GStempeltarife. Handels- und Gewerberecht. 


Von N. Adeladier. 
Die Schreiben an Behörden 


nebfi Titnlaturen. Enthaltend: Beleh⸗ 
rung über die äußere und Innere ver der 
Schreiber. Berſönliche Vorſtellung. Eingaben 
in Gemeinde, Polizei-, Nirchen⸗, Schul ⸗, 
Militär- und Sienerſachen. Oewerbeſachen 
Konzeſfionen. Schrifiſtüde in Gerichtsſachen 
(Rebuverfokzen, Klage), an Poſt und Eifen- 
bahn. Gradengeſuche. Protokolle. Lebenslauf. 
Setoerbungs ſchreiben an Behörden. 

Fon N. Abelader. 


Tiebes-Brieffſteller. a 


— — 
zur Abjefjung von Liebesbriefen, hide 
ausgeführte Nufier · Liebes brieſe, Hoff e 
Liebesbriefe; ferner Anleitung auz Privat- 
korreſpondenz. mit vielen luer 
Familienanzeigen uſw. Stammbuchverſen. 


Fon M. Übelaker. 


Schön-Schreibſchule tar selog- 
unterricht. Gin praltiſcher Tehrgang er 


Ein praktiſcher Lehrgang zur 
Erlangung einer ſchönen und gewandten 
Handſchrift durch Selbſtunterricht. 

Von W. Koppeheel. 


Deutſche Aufſatzſchule ir, 


und Selbſtunterricht. Enthaltend: Anleitung 
zur ſelbſtändigen Anferligung von Aufſätzen 
verſchiedener Art. Zahlreiche ausgeführte 
Muſteraufſätze und Dispofitionen. Mil be ⸗ 
ſonderer Rückficht auf die Prüfungsarbeiten 
bei Anſtellung als Beamter uſw. 


Von M. Abekacker. 


| — — 


Einſache Buchführung ar. 
— ——— „ 
kae Bean Darſtellung, und mit den geſeb⸗ 
lichen Beſtimmungen über Buchführung. 
Bon E. Bachmann. 


Deutſche Handelliorreſpond. 
med Lehre vom Fechſel und Schecl. 


Dechſelſtempel. Wechſelproteſt, Wechſelklage. 
Alles mit Erläuterungen und Belſplelen. 


Yon E. Bachmann. 
Mir oder mich! 


lernen. 


Doppelte A uchführung Eff. 


unterricht, in klarer, lelchtſahlicher Dar- 
Relung nebſt der Amertkan. Buchf. 


Yon E. Bachmann. 
Latein durch Selb flunerrichl. Ein 


tal» 
if e8 Lehrbuch der latelnlſchen Sprache, in 
lelchtlahlicher, klarer Darjiellung, für den 
Selbſtunterricht bearbeltel. Alles mit beige» 
fegter Ausſprache und vielen Übungsftüden, 


Fon K. Hoerenz. 


Anleltung um durch Selbſtunterrlcht richtig deutſch ſprechen zu 
Enthaltend: 


Sprachlehre (Brammatit) mit beſonderer 


Näccſicht auf die Schwierigkeiten beim dritten und vierten Fall (mir oder mich) 


Bon Nd. Abefacler. 


Praktiſches Lehrbuch um durch Selbſiunter richt 
richtig deutſch [reiben zu lernen. Enthaltend: 


Die neue Rechtſchreiblehre. 
ſechiſchrelblehre mit der Interpuntnonsiehre und einem Verzeichnis von Wörtern, deren 


Schrei ee beſonders zu merken iſt. Mit erklärenden Beifpielen Ubungsſtuͤcken 
9 


und beigefügten Löſungen. 


Yon M. Abelacher. 


—— Preis: Jeder Band 1,— Mark 


Einf. n.dopp. Buchführung 
durch Seldftunterrigt. Enthaltenor Ein Lehre 
buch der einfachen und doppelten Buchführung 
in einfacher leichtfaßlicher Darſtellung. Mit 
Anhang: Die amerikaniſche Buchführung. 
Yon A. Wolter. 


Arieſſt. für Stelleſuchende. 


Anleitung zu einer richtigen und gewandten 
Stellenbewerbung. Zahlrelche Muſter⸗Ve⸗ 
werbungsſchreiben für die verſchiedenſten 
Stellungen und Berufe. Ferner: Die Rechte 
und Pflichten der Gehilfen, Lehrlinge uſw. 


Yon M. Abelacker. 
Der Kanarienvogel. uch nz 
Abelchtung des Kanarien vogels unter Ber 
rüdſichtigung der Kranlheilen, deren Ver⸗ 
hütung und Heilung. Mit Abbild ungen. 
Von Dr. E. Bade. 


ift. Praltiſche Anleit 
ng aten. 
fachen, ſchönen Rundſchrift durch Selbſtunterr. 
Nuo 3. Alexander. 


ie — Einigungs⸗Syſtem 
Stenograpfie Stolfe⸗ Ohres, für 
Schul- und Selbſtunterricht. Ein ungemein 
klares, leichtfaßliches Lehrbuch der Steno⸗ 
graphie, mit Übungsftäden und Löſungen, 
Fon A. Wolter. 


Sehrbuchder Photographie. 
Fur Anfänger, zur Selbſtbelehrung. Ein 
kurzer aber dennoch volſtänder Lehrgang 
der Photographie mit vielen Illuſtrationen. 


Bon E. Bühler. 


Eis I 
Der Bemüſebau. geh eu bee de. 


müſebaues, in durchaus klarer, leichtver⸗ 
ſtändlicher Bearbeitung, für Selbſtbelehrung. 
Von Ph. Held. 


Der gewandte Sſatſpieler. 


— — — — 
Ein ausführliches Lehrbuch des Skatſpieles. 
Fon O. Franke, 


Ratgeber in Patentſachen. 


Praltiſche Anleitung zur Erlangung eines 
Patentes, eines Gebrauchs muſterſchutzes oder 
eines Warenzeichens, nebſt dem Xezt det 
betreffenden Geſetze. 

Von E. Bachmann. 


Bachmann, Engl. Handelskorreſp. 
e 2 
Seller, Gut Italieniſc h 
— Gut Polniſch d. Selbſtunt. 

— Gut Däniſch. Norwegiſch .. 
— Gut Spaniſchch h. 
— Gut Ruſſiſch 


| u nn — u 


Einf. u. dopp. Nuchführung 


durch Felbſtunlerricht. Enthallend: Eln⸗ 
ſache und doppelte Buchführung Im überaus 
later, leder lelchlfahlicher Darſt Aung. 
ar Selbſtbelehrung und Selbſtunterricht be⸗ 
Immt, mit den geſeßlichen Beſtlmmungen über 
— 4 uſw. Jerner Ameritaniſche 
Onch it rung. Mit Anhang: 
Dentfde Handels llorreſpondeuz nedfl 


der Lehre vom Wechſel und Scheck. 
Fon E. Bachmann. 
Wer das Weſen der elnſachen und doppelten 


Buß [ährung arinbtig Iennen lernen will, dem 
konn lein beberes Lehrbuch empfohlen werden. 


Der geſchulte Kaufmann. 


Ein Lehrbuch der Kontorarbeilen. 


Enthallend: Buchführung. Elnſache, 
doppelle und amerilanifhe Buchführung. 

andels lorreſpondenz. Muſerbel. 
plele für alle im Geſchäftsleben vorkommen 
en Schreiberelen, nebſt Zitulntur, Poſt- und 
Telegraphen-Tarlfe. Stenographle. Kauſ⸗ 
männiſches Rechnen. Handels- u. Gewerbe; 
recht. Das Gerichts- (Mahn-, Klage-) Weſen. 
Die GWechſellehre. Konkursveriahren uſw. 


Fon A. Boller. 


Große deutſche Auſſatzſchule 
fr den Schul- und Selb ſtunlerricht. 


Enthaltend: Belehrung und Anleitung zur 
elbftändigen Anfertigung jeder Art don Auf- 
aben, mit vielen Veiſpielen, Erklärungen und 
bungen. Zahlreiche ausgeführte Muſterauf- 


ſätze. Entwürfe (Dispofitionen) und Aufgaben || 


(Themala). Ein beſonderer Nıfhnitt iſt den 
Prüfungsarbeiten b. Anstellung !. Staalsdienſt 
(Militäranwärter, Beamte ufiv.) gewidmet. 
Pon . Abelacher. 


Iluſlriertes Gartenbuch sur 


Helbſlbelehrung lür Hartenbeſther. 


Enthaltend: Die Anlage von Bärten; den 
Gemüſebau; den Obitbau; Obſt- und Frucht- 
weinbereiung; den Zier- oder Blumengarten; 
die Blumen-Zucht und -Pflege im Zimmer. 
Alles in durchaus klarer Darſtellung und 
durch zahlreiche Abbildungen erläutert, 


Fon Ph. Held. 


— ee 


Cngliſch durch Setoſtuuterricht 


jür Konverſatlou und Korreſpondenz. ; 


Enthaltend: Ausſprache, Elementarbuch für 
Anfänger, ausführliche Grammatik, Wörter» 
buch, Handels- und Pitvat⸗Norreſpondenz, 
Konverfotiondübungen. Alles mit vlelen 


Nöungöbeifpleien, belgeſepter uusſprache und 


gegenukerfieheuder Uderſetzung. 
Fon C. Bachmann. 


Iranzöſiſch durch Sefdnunterrigt 


fir Konverſallon und Korreſpondenz. 


Enthaltend: Ausſprache, Elementarbuch für 
2000 50 ausfuhrliche Grammatik, Wörter 
buch, Handels- und Privat -Sorrefpondeng, 
Konveriationsübungen. Alles mit vielen 
ubungs belſpielen, beigeſetzter Ausſprache und 
gegenuberſtehender Ueberſehung. 

Non E. Bachmann. 


Wer durch Selbſtunterricht engliſch oder 
franzöſiſch ſprechen und ſchreiben lernen will, 
der wird leine beſſere Meihode finden können. 


Das große Buch der Reden 


T enthaltend Anleitung 
und Toalle. zur Nedelunſt und große 


Auswahl von Muſterreden für alle vorlom- 
menden Fälle, als: Tauſe, Verlobung, Polier- 
abend, Hochzeit, Geburtstage, FJamilienfeſte, 
Jubiläen, Verein sfeſie, geen öl Anläſſe, 
patriorifhe Zefte uſw. Toa 

Ber zu irgendeiner Gelegenheit um eine 
Rede oder einen Toaſt in Verlegenheil iſt, 
der wird hier den nöligen Stoſſ finden. 


Fon A. Buſch. 


Mediziniſches Hausbuch 
oder der Arzt im Hauſe. Ein Ratgeber 


bei allen vorlommenden Krankheiten, deren 
Verhütung, Heilung uſw. unter Angabe der 
beiten Heil⸗Mitiel und-Methoden. Mit einer 
furzen Abhandlung über die richtige Lebens» 
welſe: Kleidung, Hautpflege, Ernährung. 
lörperliche und geiſtige Urbeit und Ruhe, 
Schlaf, Luftnenuß, ſerner über die erſten 
Mutterpflichten und die erſte Kindespflege. 
Non Dr. A. Koch. 

Dies Vuch ſollle in kelnem ‚Haufe fehlen, 
niz daß es den Arzt erfepen will, aber man 
lann einen ſolchen Hausſchatz in der Not um 
Mat befragen, wo örzlliche Hliſe ſehlt. 


te auf die Damen. 


——— — 


für 3 und Sefßftunterricht 


Jeder Band 1½ Marl 
Ammon, Erſte Mutterpflichten 


Bachmann, Einfache Buchführung 


— Doppite Vuchführung 

— Deutſche Hande. vorreſpondenz 
Bachmann, Das Schachſplel 
Bade, Die Stubenvögel 
Buſch, Buch der Reden u. Toaſte 
— Hochzeitsreden — 

— Vereins⸗Reden 

Buch, Vuch der Vorträge 

— Geſellt haftsſpielbuch 

— n dwunſchbuch für Kinder 

— Teller. Gut Engliſch 

— Gu. Franzöſiſch 
— Gut Däniſch⸗Norwegiſch.“ 
Slalow, Polterabend und Hochzeit 
— Saber- und Gotohochzeit 
Freund, Die Geflügelzucht 
Fuchs, Der kleine Rechtsanwalt 
— Ehe. Erbrecht, Teſtameut 


— Kauf vin Häusern, Geſchäſten 1 


— Ratgeber bei Geld⸗Anlage 


Held, Obſtbau⸗ Obſtweinbereitung 2 


— Blumienpitege im Zimmer 


Schulze, Gut Rechnen 
übelacker, Gut Deutſch. 

— Mir ader mich? 

— Rech lichreiblehre 

— Deulſche Auſſatzſchule 
Übelacker, Geſchäftsbrieffteller 
— Schreiben an Behörden 


— Brieffteler für Liebende 85 


— Muſterbrieſſteller u. Titulaturen 


Siemer, Kaninchenzucht 


Jeder Band 1.— Mark 


Alexander, Die Rundſchrift 


Bachmann, Engliſche Handels korr. 


— Franzöſ. Handelskorreſpondenz 


— Ratgeber in Patentſachen 
Vade, Der Kanarienvogel 
Bühler, Photograpbie⸗Lehrbuch 


Seller, Gut Italieniſch 
— Gut Spaniſch 
— Gut Volniſch 
— Gut Ruſſiſch 


Hoeren Latein d. Selbſtunterricht Frauke, Das Slatipiel 


Koppeheel, Schbu⸗Schreibſchule 


Gemüſe bau 


Held, 


Krait, Einmachekunſt⸗ Doftiveindg. Übelacker, Brieſſtell. f. Bea e 


— Tiſchdecken, Servietten rech. 


Schramm, Richtige Benehmen 


Wolter, Einf. u. Dopp. Buchfi 
— Stenographie Stolze ⸗ Schr 


Große Lusgabenz Jeder Band geb. 4½ Mark 


Bachmann, Buchführung 

— Engliſch durch Selbſtunterricht 
- — Franzöſiſch durch Selbſtunterr. 
Vuſch, Reden und Toaſte 2 

— Gute Geſellſchaſter 

Held, Großes Gartenbuch 

Koch, Mediziniſches Hausbuch 

Schramm, Der gute Ton 


Schulze, Richtig Rechnen 
übelacker, Richtig Deutſch 

— Große Auſſaoſchule 

— Großer Muſterbriefſleller 
Ulrich, Lehrbuch der Geometrie 
— Arithmetik und Algebra 
Wolke Der geſchulte Kaufmaun 


Misführlides Verzeichnis gratis! —— 


